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di Luisanna Messeri all'arancia 


llbiscott one 
di norma Anna 

Con gocee di cioceotato, 

fara felici grandi e piccini 


CHE CANN0NATA 
DI CANN0L0! 

II nostro Sal De Riso li hafarciti 

con enema dicastagne 












cwittfein. 


Dall'esperienza dei Laboratori He 
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Ah, la pasta al forno... ma ditemi voi 5 
come si fa a resisterle? Pasticci at a, con le polpcttinc e i 
pisclli, o magari alia salsiccia c provola filantc, c pcrsino 

con broccoli, formaggio e prosciutto: su questo numero del vostro 
magazine preferito ve ne ho preparate dawero per tutti i gusti, per la felidta 
dei vostri caril Di rmforzo, ci sarebbero pure i cannelloni napoletani e le lasagne 
di crespelle: evviva fabbondanza! Tutto ottimo e abbondante, appunto* * , ma di seeondo, 
cosa c’e di buono, diranno subito i miei famehti lettori? Be ? , questo e il momento giusto 
per uno dei nostri succulent! arrosti: li abbiamo cucinati dawero in tutte le salse* Poi, dopo 
un sorprendente pranzo da invito a tutto legumi, andiamo a scoprire che eosa "bolle in pentola” 
tra i fomelli di Annina: malfagliati, scaloppine, pane al mosto da accompagnare con salumi.. . 
cbe delizie! Ma come? Non ditemi che siete gia sazi! Stanno arrivando tutti i nostri inimitabili chef 
con le loro delizie, dalle alici e dalla spigola marinate di Gianfranco Paseucci at tortelll di Luisanna 
Messed, dai bocconcini di radicchio di Maurino Improta alia fluffy omelette di Hiro Shoda, 
fino alia pizza con funghi porcini di Gabriele Bond. . . e, per chiudere in dolcezza, 
la cotton cheesecake di Ambra Romani e i cannoii alia crema di castagne del grande 
Sal De Riso! E allora, eome sempre, buon appetito e appuntamento al prossimo, 
festosissimo, numero: saremo in edicola il 24 novembre! 

Un mondo di bad, 

antoneiia@iaprovadekuocomag9zine.it 
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Scopra la storia della Notte Santa 
in una veste del tutta particolarel 
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La. storia della Notte Santa e plena di awenimenti 
meravigliosi ed ogni anno ci porta la notim 
della nascita di Cristo. Viva questa storia passu 
dopo passo: dal viaggiu dei Re Magi a Betlemme, 
guidato dagli angeli, eke aimunciano la nascita, 
fino alia capanna, in cui e nato 11 Salvatore. Potra 
god ere questa suggestiva atmosfera a casa Sua, lit 
on modo del tutto nuovo e meraviglioso: con la 
prima scuitura a forma di albero illuminate con I 
motivi della storia di Natale del pittore Thomas 
Kinkade - “Onorate il nuovo Re**! 


Modeilato artistkamente e diptnto a mono 
In questo albero si trovano una moltitudine 
di scene a^asdnanti: eddki e tende del tempo 
della nascita di Gesk, piu di 40 statume^ 
tutte modellate in pregiata polvere di resina e 
dipinte a mano, farnio rivivere la Notte Santa. 
E tutto questo meraviglioso scenario puo essere 
splendidamente illuminate: infatti ogni casetta, e 
anche la capanna e la Stella sulla cima deLT albero, 
e illuminata dall'interno! L'edizione h limitata a 
soli 120 giorni di pruduzione. 


Ptmo del ptodotto € 1 89,90 

Pagabilc in 2 rate measili, ciascuna di € 94.95 
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Cudna connoin IV 

Sei un disastra ai fomelB? Fare un piatto di pasta 
ti sembra wVimpresa? E riscbi la dita ognr volta 
che tagli una zucchina? 0 qualcuno fra i tuoi amici 
a parenti $ un vara disastra? Cerctiiamo persona 
di ogni eta, purche maggiorenni, disposte 
a giocara con noi a "La Prava del Cuooo", 
Scriveteci a: Iapravadelcuac 0 @ 1 rai.it cppure 
chiamate dalle ora 1 8 alle 24 jl seguente numero 
tdd.123.DD0. 
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Un cocktail di sostanze compl&tamente natural i, eificaci e delicate, in 
cui le radici di gelso bianco e liquirizia, sinetgicamente combinate per 
f avorire reffetto schiarente, si fondono con gradevolezza e armonia alle 
microsfere di nso e alle vifamine C ed E, potent! antiossidanti in grado 
di contrastare effieacemente Veccesso dei lamigerati radicali liben 
(ROS), responsabili deirinvecchiamento precoce. 

Anricchita con olio e burro d'oliva, dalle proprietd rivitalizzanti, 
emollient! e nutrienti, nonche di un complesso zuccherino idratante 
speciiico per maritenere inalterato il film idrolipidico, la Crema Mani 
Luminosa Protettiva si assorbe facilmente, senza lasciare traccia 
di untuositd, e agevola la rapida penetrazione dei principi attivii 
lasciando la pelle morbida f compatta e visibilmente piu chiara 0 
xadiosa. In una parola: ringiovanita/ 
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itCasalone : 
II jud u/frmo /rbro 
e "Vita da gnoml 
- Nutrimento 
del corpo e della 
spirito" (ed> Shalom }, 
in cui iilustra 
con semplidtd i segreti 
dei prodotti della 
terra e tutto quello che 
con essi si pud fare, 
rivelando aneadoti 
e curiositd. 



PANCIA DI VITELLO 


| £ un taglio di came di terza catego- 
ria, per cui non e molto pnegiata, ma si presta bene alia pre- 
parazione di ottime ricette. E il taglio piu grande in assoluto: 
arriva anche a 50 cNIi. La sua destinazione principal© e la 
preparazione del brodo o del macinato, ma spesso si usa 
anche come tasca da famire prima di cotture prolungate. 
Scegliamo bene Per poter contare su una carne tene- 
ra, questa deve aver subito la cosiddetta frollatura, e ri- 
posare per una quindicina di giorni in fhgorifero. Quando 
si acquista, dobbiamo fare attenzione al colore, che deve 
essere rosa s caratteristico del vitello da iatte. Leggiamo le 
etichette, che devono riportare le informazioni di base: il Lo- 
go in cui Panimale e nato t allevato, macellato e sezionato. 
Conservation© La came in genere e altamente deperi- 
bile, quindi deve essere sottoposta a conservazione ade- 
guata. Se non viene utilizzata immediatamente, va ripe- 


L'appuntamento con consigli [ dritte 
migliori e risparmiare 

PERFETTA 
DA FARCIRE 


sta nella parte mediana del frigorifero, in un contenitore a 
chiusuira ermetica. Quando decidenemodi cucinarla, do- 
vremo prima asciugare I'acqua che si saraformata nell’in- 
volucro. Questi sono gli accorgimenti essenziali per man- 
tenere intatte le propriety organolettiche e il gusto. 
Propriety La carne di vitello, rispetto a quella di manzo 
e di vitellone, ha valori nutrizionali inferiori* Comunque e 
sempre ricca di proteine nobili, feme, zinco e diverse vita- 
mine del gruppo B. 

134 calorie (VOg) 


Esotico 

eprofumato 
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II gusto aramatico 
degli agrumi si 
unisce al prof u mo 
delicate del rooibos (pianta 
che cresce in Africa), in un 
nuovo yogurt 1 00% vegetale 
e biologico. Senza glutine, 
aromip conservanti e ooloranti 
artfficiaii. Le alternative alio 
yogurt a base di soia 
Provamel sono 
prepamte a parBm 
dai fagioli di soia 
bio e anicchite dai 
tradizionali fermenti 
usati per gli yogurt 


Provamel, Yogurt 
Arancia-Rooibos, 
www.provamel.com 


■ \ 

Venghino signori, venghino! 



La magia del cinco con i suoi personaggi affascinanti 
e un po 1 misteriosi, le luci sfavillanti, i colori intensi: 
un mondo meraviglioso catty rato da Marcel Wanders 
in una collezione di oggetti per la casa. Come questo allegro 
barattolo, che renders certamente piu originate la nostra tavola. 

Alessi, Barattolo ermetico Circus, www.alessi.com 


Che comodrta 


* Pulke permette di aggiungere alte pietanza il 
j sapore e gli aromi delle spezie senza rischiare di 
ritrovarcele sbriciolate nel piatto. Bastera inserirle 
nel contenitore in silicone, tappario e aggiungerio a brodi, 
arrosti e minestre. Lavabile anche in lavastoviglie. 


Monkey Business Pulke, www.1ovethesign.com 
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DA CUCINA ODA MONTARE 



1 

7,70 wfut 

V 

dl ] 


PANNA PI RISO O VEGETALE] 


Simile per consistenza e colo- 
re alia panna derivante dal latte, 
& in realty ottenuta con ingre- 
dient! estranei al regno anima- 
te, come il riso, la soia ecc. At- 
traverso particolari procedure di 
trasformazione si pud ottenere 
sia quella da cudna che quella 
da montare, generalmentedol- 
ccficata. Contiene sempre un 
mix di sostanze grasse ricava- 


te da diverse fonti alimentari. 
Scegliamo bene I prodotti di- 
sponibili in commercio non so- 
no tutti uguali e offrono carat- 
tenstiche chlmico-fisiche anche 
molto diverse fra loro. E proprio 
per questo che si dove fare mol- 
tissima attenzione alle etichet- 
te, anche perche, di reeente, e 
stato reso obbligatorio speci- 
ficare I’origine degli oli e/o dei 
grassi vegetal! impiegati per la 


Cosa bolle in pentola 



loro preparazione (olio di oliva, 
di soia, di mais, ecc.). In pas- 
sato era sufficient© una dicitura 
generica “oli vegetal!" o “gras- 
si vegetali”. 

Conservazione Essendo un 
prodotto di non facile manteni- 
mento, al momento dell’acqui- 
sto e importante fare attenzione 
alia data di scadenza riporta- 
ta sulla eonfezione. Questa, 
inoltre, deve risultare perfetta- 
mente sigillata. Va conservato 
in frigorifero, specialmente do- 
pe I'apertura. 

Propriety Contrariamente a 
quello che si pensa, la panna 
vegetale di riso o di altri cere- 
al! 0 legumi ha un elevato con- 
tenuto lipidico e quindi e ab- 
bastanza caiorica. Quella da 
montane, inoltre, essendo doP 
cificata, contiene anche una di- 
screta quantita di saccarosio, 
quindi non £ idonea per diete 
di controllo del sovrappeso e 
deiripercolesterolemia. 


Praline 

scintillanti 

Per gli ama^iti di tutte 
|Pj le speciality Ferrero, 

■ ■ un'intera gamma di 
addobbi e piccoli format* per 
addolcire il Natale. 

Cosi, Pocket Coffee, Rocher, 
Mon Cheri si vestono a 
festa e si trasformano in 
dolor decori per I’albero o in 
golosi regal! per i propri can. 

Ferrero praline, 
www.ferrero.it 


185 calorie (IQQg) 


llformaggio 
si fa Bio 


UNA DELIZIA DALLA LUNGA STORIA 


PASTA DI MANDORLE 


| £ un preparato dolciario 
molto antico ed £ ingredients di partenza per 
il confezionamento di biscotti e dolcetti vari o 
per la decorazione di tone, le sue origin! sono 
Sicilians e possono essere datate alia fine del 
1 1 00. Si prepara anche in Puglia e in Sardegna. 
I pasticceri siciliani la producono manipalando 
artlgianalmente le mandorle con il miele e Tacqua 
(a volte anche con lo zucchero) fino ad anrivare 
a un composto di consistenza molfe che poi si 
pud aromatizzare con i’aggiunta di arancio o 
di limone, 

Scegliamo bene E di facile preparazione anche 
in casa, ma e possibile trovarla confezionata in 
panetti, come quelli del burro, e spesso conte- 


proprio perche iragli ingredient! e’e il miele, piu 
spesso lo zucchero, e poi perchd le mandorle 
sono ricche di acidi grassi. Di base e motto ricco 
di proteine e di micnonutrienti, soprattutto sali 
mineral!. Le mandorle, inoltre, sono una buona 
fonte di vitamins, soprattutto B1 , B2, PP, C ed E. 
Sia come pasta sia trasformata in dolci e biscotti, 
va usata con moderazione da parte del diabetici, 


480 calorie (100 g) 



^ II Caseificio Tomasoni 
lancia la nuova linea 
di prodotti Bio: la 
caciotta, il Dolce dal sapore 
delicato, il PrimoDi tenero 
e saporito, la ricotta, il 
Formaggio San Saverio 
e lo stracchino. L/intera 
gamma e prodotta con 
latte biologico italiano, da 
mucche allmentate con 
erba e foraggio bio, che non 
prevedono Tuso di sostanze 
chimiche di sintesi e di 
organismi geneticamente 
modificati. 

Formaggi Lines Bio, 


nuta airinterno di vasetti di vetro chiusi erme- 
ticamente. In entrambi i casi sono ben evidenti 
le etichette che riportano i dati necessari per la 
scadenza e la conservazione. Di regola, la pasta 
di mandorle si mantiene per una settimana in 
frigorifero e in certi casi conviene congelarla in 
sacehetti per alimenti o avvolta nella pellicola. Al 
momento deiruso va fatta scongelare in frigo e 
poi a temperatura ambiente per almeno un’ora. 
Propriety & un alimento dolce molto calorico 


La Prova d&l Cuoco 






La mia posta 







AnfcndU, 

ft . ” 


"Amici e amiche \ per ricette, suggerimenti, curiosita e consigii, scrivetemi 
una e-mail all'indirizzo antonella @ laprovadeicuocomagazine.it" 


AntondkL* solo per noi! 



Scrignodipatate 

Cara Antoneltina. Ti seguo ogni gtomo in tv 
e adesso ho deciso anche di scriverti. Come 
posso realizzare delle golosissime palate al 
cartoccio? Qwiamente, aggiungendo altri 
ingredienti che le rendarto special L Per veri 
buongustai, come te! 

Rossella, da Livorno 

Cam Rossella, che bontd le pat ate al car- 
toccio con porcini e speck del nostro adorato 
Sergio BarzettL Una ricetta che ho provato 
a rifare qualche domenica fa a casa e ha 
ricemto tapprezzamento di grandi epkcinl 
Un contomo goloso, insomma , che mette 
d'accordo propria tutti. Salutami Livorno , 
la cittd del nostro indimenticato Presidents 
Ciampi: un grande italiano che ho avuto 
la for tuna di conoscere quando conducevo 
Uno Mattina! 

Palate al cartoccio con porcini e speck 
Ingredienti per 6 persone 
6 palate a pasta hianea di media grandezza 
• 2 porcini freschi • 6 feite di speck • 110 g 
di parmigiano a scaglie * Fog fie di salvia 
q. b. • 25 g di burro * Foglie di allow q.b. 
9 Sale grosso q.b. 

Spazzoliumo e laviamo k palate e i porcini 
Tagliamo i porcini a lamelle. Incidiamo a 
metd le patate senza ragg hinge re il fondo, 
posizioniamo nel taglio una fetta di speck , 
le lamelle di porcino e il parmigiano. Ri- 


chiudiamo, profumiamo ciascuna patata con 
V allow e la salvia, uniamo un fiocco di burro 
e avvotgiamole singolarmente prima nella 
carta forno e poi nella stagnola, Posizio- 
niamo le patate al cartoccio in una pirofila, 
copr tamale compietamente con il sale grosso 
e cuociamote in forno, a 180 gradi, per circa 
un’ ora. Sfomiamo e servumio nel cartoccio. 

Farcito e piu goloso! 

Cara Antonella. Abbiamo consumato tanti 
lunghi in quest’ultimo periodo. Ho preparato 
diverse ricette, ma mi sono resa conto di non 
aver mai fatto finora dei funghi ripieni. Hai 
una ricetta per me? Spero mi risponderai. 
Grazie mille. 

Serena, via mail 


Cara Serena, meravigliosi i funghi ripieni! 
Cucinoti con pancetta, fortnaggio e messi 
inform sprigioneranno un profumino invi- 
tante per tutta la tua cucina. Grazie a te di 
aver mi scritto! 

Funghi ripieni di pancetta e formaggio 
Ingredienti per 6 persone 
6 fette di pancetta * 16 funghi champignon 
9 28 g di burro 9 14 g di cipolle tritate * 150 
g di parmigiano grattugiato 

In una pattella, cwciamo la pancetta a fiamma 
media fino afarla dorare. Teniamo da parte r 
Rimuoviamo igambi dai funghi e tagliamoli 
finemente. Riscaldiamo il burro a fiamma 
media in una padellafino afarlo sciogliere. 
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La mia posta 




Sapori di un tempo 

Giao Antonella, sei la mia conduttrice pre- 
ferita. Ho una domanda da porti: tu il bollito 
come lo prepari? Grazie infinite. 

Veronica, via mail 

Ciao Veronica f in genere preparo spesso 
U bollito di tacchino pcrche mi ricorda il 
periodo della mia infanzia. Quindi ti lascio 
con piacere la ricetta ; tipica delle mie zone 
bmbarde : Grazie ateeun caro saluto. 

Bollito di tacchino 

Ingredienti per 6 persone 

1,5 kg di tacchino * Una cipolla • Una costa 

disedano * Un ciuffo diprezzemolo * Sale qA. 


Aggiungiamo le cipolle e i gambi iritati e 
cuociamo fino a far appassire le cipolle: 
occorrerarmo circa cinque minuti In una 
ciotola, amalgamiamo questo composto, la 
pancetta e 100 grammi di formaggio grattu- 
giato. Versiamo il compos to nei cappucci dei 
funghi e congeliamoli per un* ora fino afarli 
indurire (possiamo conservarli in congekitore 
per due mesif Disponktmo i funghi ripieni 
su una teglia da form e inforniamoli, a ISO 
gradi, per circa 20 minuti Cospargiamo con 
il formaggio rimasto e serviamo. 


Unbetprimoperladomenka 

Cara Antonella. Vorrei consumare i legurni 
in man i era d I versa. Mi spiego megllo: soli- 
tamente li utiMzzo per preparare minestre o 
zuppe, ma se invece volessi realizzare un 
buon piatto di pasta e usarli per condimento 
al posto, per esempio, delle verdure? Come 
posso fare? Hai qualche ricettina per me? 

Adriana, via mail 

Cara Adriana t ti propongo un primo godu- 
rioso a base di legumi: i miei tortellini con 
ragu difagioli. Un piatto di pasta un po 1 piu 
elahoraio, magari per un bel pranzo della 
domenica. Fammi sapere se ti e piaciuto e 
grazie dt aver mi scritto! 

Tortellini con ragu di fagioli 
Ingredienti per 4 persone 
l A cipolla * 40 g di pancetta * Aglio in polvere 
q.b. • 300 g di fagioli borlotti lessi 


* 250 g di passata di pomodoro * 450 g 
di tortellini con ripieno di carne * Un ciuffo 
di prezzcntolo • 4 cucchiai di grana gmt - 
tugiato * Olio extravergine q.b * Sale q.b. 

Tritiamo la cipolla e soffriggiamola con due 
cucchiai di olio extravergine t la pancetta 
a dadini e un pizzico di aglio in polvere. 
Quando sard appassita, uniamo i fagioli 
borlotti e lasciamo insaporire per due minuti. 
Aggiungiamo , po i f la passata di pomodoro 
e proseguiamo la cottura per 15 minuti ; 
allungando con poca acqua calda se il sugo 
tende ad addensarsi troppo. Cuociamo i 
tortellini in acqua salat a, Scoliamoli e con- 
diamoli con il ragu di fagioli Cospargiamo 
di prezzemolo tritato e grana grat tugiato e 
serviamo subito. 


Fiammeggiamo e priviamo delle inter iora il 
tacchino, poi risciacquiamolo e ascmghiamoto 
con un canovaccio. Riempiamo d 1 acqua urn 
grossa pen to la nella quale il tacchino possa 
entrare comodamente e mettiamola sul fuoco. 
Portiamo T acqua a ebollizione, aggiungia- 
mo gli altri ingredienti e, infine, il tacchino. 
Facciamo rialzare il bollore t poi ridudamo 
il valor e e lasciamo cuocere dolcemente* 
Facciamo attenzione alia cottura e, quando 
il tacchino sard al punto giusto, togliamolo 
dal hrodo e lasciamolo freddare. Essendo la 
carne fredda piu compatta, si polrd facilmenie 
divukrla in pezzi regolarl Disponiamo i pezzi 
tagliafi in una teglia , allineandoli in un solo 
strut o e ricopriamoli con il brodo di cottura 
bollente in modo che f a! momenta di servirlo, 
il bollito sia comunque caldo t ■ 
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In cucina con Antonella 


fht* t&tcr (yte/Uoi 

La nostra padrona di casa si mette ai forneiii ' 

"Paste alf onto 
amodomi 6" 


"Golosissime e semplici da preparare,fanno 
subito 'casa', Jamiglia', voglia di stare insieme 
con amici e parent /. Ecco le mie preferite!" 


C ari amici, lo devo proprio con- 
fessare; adesso che comineia 
a fare un po 1 piu freddo an- 
che a Roma, mi dedico mag- 
giormente alia cucina. Mi place speri- 
mentare ricette piu elaborate, che magari 
richiedono un’acceiisione prolungata del 


fomo. In fondo, e questo il momento giu- 
sto per farlo! Ecco perehe adoro la pasta 
al forno, fatta in mille modi. Maceheronj, 
rigatoni, tagliatelle: a Maelle piacciono 
tantissimo ed e per questo che li preparo 
molto spesso, soprattutto nei weekend, 
quando sono libera da impegni lavorativi. 


E poi non serve essere dei cuochi provetti 
perehe, cosi come canto nella sigla iniziale 
di quest 1 anno; “Se ci metti amore, niente e 
impossible. Quando e fatto con il cuore, 
tutto viene facile!”. Equazione valida per 
ogni ricetta che vado a proporvi sul nostro 
adorato magazine! 


ANTONELLA CLEfllCI 

■ I 

m t ftffnnnnrcjct 
^ fintmpfta A 


“Ecco il mio 
nuovo libm! Una 
pratica agenda in 
cui,giomo dopo 
giomo, i miei piatti 
scandiranno le 
vostre giomate. 

E in piu tantissimi 
consigli di cucina, 
imparati 
in16+1anni 
di trasmissione n 


Pasticcio allegro 

letti e gli champignon affettati. 
400 g di maccheroni * 500 g Saliamo, pepiamo e cuociamo 
di macinato di maiale * 5 per 20 minuti, a fiamma bassa. 

dl di besciamella ■ 1 00 g di 

mozzarella ^ Una cipolla Cuociamo la pasta in acqua 

• 2 carote • Un gambo Z. ssalata, scoliamola molto al 

di sedano • 2 porrtodori maturi dente e condiamola con il ragu, 

• 100 g di funghi champignon con un terzo della besciamella 

• Un uovo * 40 g di parmigiano e con I’uovo, che avremo sbat- 

grattugiato • Un dl di vino tuto con un pizzico di sale e il 

bianco • Olio extravergine q.b. parmigiano. 

• Sale e pepe q.b. 

13 Mettiamo un po’ di bescia- 
mella sul fondo di una pirofi- 
prepariamo un soffritto con la, adagiamo la pasta e copria- 
la cipolla tritata finemente e il mo con la mozzarella a fettine 
sedano e la carota tagliati a sottifi e la restante besciamel- 
fettine. Aggiungiamo la came la. Infomiamo a 180 gradi per 
macinata, rosoliamo per qual- circa 25 minuti. A fine cottura, 
che minuto e sfumiamo con il lasciamo riposare in forno per 
vino. Uniamo i pomodori a fi- qualche minuto e serviamo. 
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25 

m/nut/ 


320 g di maccheroni 

* 150 g di prosciutto 
cotto tagliato spesso 

* 150 g di provola 

* 3 dl di besciamella 

* 50 g di parmigiano 
grattugiato * Noce 
moscata q.b. * Burro 
q,b. * Sale e pepe q,b, 

I Tagliamo le fette 
spesse di prosciutto 
cotto a dadini a tritiamo 
[a provola. In una pento- 
la con un fondo di burro 
fuso, rosoliamo i dadini 
di prosciutto, facendoli 
dorare bene. Scaldiamo 
un decilitro di bescia- 
mella e uniamo meta del 
prosciutto e della provo- 
la. Mescoliamo bene, in 
modo che il formaggio si 
sciolga completamen- 


te, e insaporiamo il tutto 
con un pizzico di noce 
moscata. 


2 Cuociamo i macche- 
roni in una pentola 
con acqua salata e sco- 
liamoli molto al dente. 
Condiamo la pasta con il 
sughetto appena prepa- 
rato e insaporiamo con 
un po T di pepe. 


S Mettiamo i macche- 
roni in unapirofilada 
forno imburrata, copria- 
mo con la besciamella 
rimasta e distribuiamo 
il prosciutto e la pro- 
vola che non abbiamo 
utilizzato per la salsa, 
Spolveriamo con il par- 
migiano e gratiniamo 
in forno preriscaldato, 
a 200 gradi, per circa 
dieci minuti. 


La Pr ova del Cuooo 
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In cucina con Antonella 



minuti 


®8fe 

Tagliatelle 

eon pdpette 
e piselli 

500 g di tagliatelle * Parmigiano 
grattugiato q.b. Per la besciamella: 

60 g di buiro * 400 g di latte • 40 g 
di farina * Sale e pep© q.b. 

Perie pofpette: Un uovo • 300 g di 

macinato di maiaie * 60 g di parmigiano 

grattugiato * 100 g di ri cotta * Sale 
e pepe q,b. • Pangrattato q,b. * Olio 
di semi per friggere q.b. Peril sugo: 350 g 
di passata di pomodoro • 1 60 g di piselli 
sungelati • 50 g di cipolla • Uno spicchio 
daglio * Olio extravergine q.b. * Sale 
e pepe q.b. 

I Per la besciamella, fondiamo il burro 
con pepe e sale, uniamo la farina, 
mescoliamo e aggiungiamo quattro-cin- 
que cucchiai di latte. Mescoliamo bene 
e versiamo il iatte rimasto. Poniamo sul 
fuoco e f senza smettere di mescolare, 
addensiamo la salsa. 


Timballo eon 

broccoli, formaggio 
e prosciutto di Praga 

fieteow besciamella, il prosciut- 
300 g di fusilli • 300 g to a dadini e la fontina 

di cimette di broccolo grattugiata con una grattu- 

• 500 g di besciamella gia a fori grandL 

• 180 g di prosciutto 

di Praga affettato spesso QTrasferiamo la pasta 

• 1 80 g di fontina Burro condita in una pirofila da 

q.b. * Sale q.b, forno imburrata (di circa 

22 per 28 centimetri} e cuo- 

I Cuociamo i fusilli insie- ciamo in forno preriscalda- 
me ai broccoli in una to, a 200 grad i, per circa 30 
pentola con abbondante minuti. Sforniamo, lasciamo 
acqua salata Scoliamo il riposare il timbaHo per quai- 
tutto quando la pasta e al cheminuto epoi portiamolo 
dente e condiamo con la intavola. 
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2 Per le polpette, mescoliamo il ma- 
cinato con la ricotta, I’uovo, il par 
migiano, sale e pepe. Formiamo delle 
piccole palline, passiamole nel pangrat- 
lato e friggiamole in olio dl semi per 
tre-quattro minuti. 

3 Per il sugo, rosoiiamo n ell 'olio la 
cipolla e I’aglio, uniamo la passata e 
i piselli e cuociamo per circa 15 minuti. 
Saliamo, pepiamo e aggiungiamo le 
polpette, lasciandole cuocere solo per 
quattro-cinque minuti. 

4 Prendiamo un terzo del sugo e unia- 
moci meta della besciamella. Cuo- 
ciamo le tagliatelle in acqua salata, 
scoliamole al dente e condiamole con 
II sugo alia besciamella. 

S Mettiamo un po’ di pasta sul fondo 
della teglia, distribuiamo il sugo ros- 
so con le polpette e della besciamella. 
Spolvertzziamo con il parmigiano e 
ricopriamo con altra pasta. Continuiamo 
con sugo e polpette e poi besciamella e 
formaggio. Inforniamo a 185 gradi per 
25 minuti. 



minuti 




Rigatoni salskda e provola 


360 g di rigatoni * 300 g di salsiccia 

• 200 g di provola • Un dl di vino rosso 

• 2 scalogni * Prezzemolo q.b. 

• Peperoncino q.b. * Olio extravergine 
di oliva q.b, * Sale e pepe q.b. 

I ln una padella con un fondo d’olio* ro- 
soiiamo gli scalogni sbucciati e affetta- 
ti finemente. Aggiungiamo il prezzemolo 
tritato e la salsiccia spellata e sbriclolata. 
Condiamo con una presa di sale e una di 
pepe e cuociamo per qualche minuto, 

2 Versiamo, poi, il vino rosso e portia- 
mo la salsiccia a cottura, spolveran- 
do con un po 1 di peperoncino. 

3 Nel frattempo, lessiamo la pasta in 
acqua salata e scoliamola molto at 
dente. Condiamola con il sugo e met- 


tiamola in una zuppEera. Aggiungiamo 
la provola tagliata a cubettu mescolia- 
mo bene e gratiniamo in forno, a 200 
gradi, per 15 minuti. ■ 



efestainsiemeavoi: 
pasta e fantasia, musica 
e aliegria, questa elaricetta 
della felidta! Ai prossimo 
numero" 
AnfcmlU, 


La pasta diAntonella 


Per ricette e consigli scrivcle una e-mail 

antoneiIa@la pro va de Icuocom a gazi no. it 
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In cucina con Antonella 

bfetiaie, oA/icrsfi 

Un elassieo 
die non tramonta mai 


Vanno prepamti con cum e attenzione e richiedono cotture prolungate. 
Per non sbagtiare una mossa, eccogli anvstipiu buonideinostrichef 



Di WteffO con cavolfiore pastellato 

diAlessandra Splsni 

6 * Una costa di sedano * Una * Strutto q,b. * Un bicchiere * Sale e pepe q.b. 

1 ,5 kg di panda di vftelio cipolla • 2 spicchi d’aglio di vino bianco * 400 g di Peril cavolfiore caste/Zafo: 

{o sottospalia) * Una carofa * Un rametto di rosmarino brodo vegeta I e * Farina q.b. Un cavolfiore * Farina q.b. 
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In cucina con Antonella - Speciale arrostl 


* Latte q.b, * 2 cucehiai 

di panna • Sale q.b. * Una 
bustina di lievito chimico 
■ Strufto q.b. 

Tagliere, spago da cucina, 
tegame adatto alia cottura 
sul fuoco e in forno, carta 
stagnofa, pentola, ciotola, 
frusta, panno, padella, carta 
da cucina, pirofila da forno, 
pentotino 

I Apriamo la pancia di vt- 

tello (o sottospalla) a It- 
bro su un tagiiere. Togliamo 
eventual i parti di grasso dal- 
la carne e teniamole da parte. 

2 lnsaporiamo la carne con 
sale, pepe, aglio e ro- 
smarino tritatl, facendo- 
ti aderire bene da ambedue 
i lati. Arrotoliamola su se 
stessa e leghiamola con lo 
spagc da cucina. Infarinia- 
mola leggermente. 



3 In un tegame capiente 
adatto anche per la cot- 
tura in forno, sciogliamo lo 
strutto e il grasso messo da 
parte, Rosoliamo la carne, 
girandola su tutti i lati in mo- 
do da dorarla uniformemen- 
te. Sfurriiamo con il vino e la- 
sciamo evaporare I’alcol. 

4 Versiamo il brodo vege- 
tale e aggiungiamo se- 
dano, carota e cipolla ta- 
gliati a tocchetti. Copriamo 
con un foglio di carta sta- 


gnola e spostiamo if tegame 
in forno. Cuociamo per un 
paio d’ore a 180 gradi. La- 
sciamo raffreddare comple- 
tamente e teniamo da par- 
te il sughetto di cottura. Se 
preferiamo, possiamo cuo- 
cere Tarrosto anche la sera 
precedents 

S Puliamo il cavolfiore e 

tagliamolo a cimette, che 
sbollenteremo in una pento- 
la con acqua salata. 

6 Prepariamo una pastel- 
la con la farina, il sale, 
il lievito, il latte e 9a panna. 

Mescoliamo con la frusta fi- 
no a ottenere un composto 
sufficientemente denso. 



7 Scoliamo il cavolfiore e 
asciughiamolo bene con 
un panno. Passiamo le ci- 
mette nella pastella e frig- 
giamole in un tegame con lo 
strutto. Scoliamole su carta 
da cucina per eliminate I’un- 
to in eccesso. 

S Tagliamo Tarrosto a fet- 
te. Disponiamole in una 
pirofila e scaldiamole leg- 
germente in forno. A piace- 
re f possiamo aggiungere un 
po 1 di brodo. Scaldiamo an- 
che il sughetto di cottura in 
un pentolino. 

9 Serviamo I’arrosto dopo 
averlo nappato con il su- 
ghetto caldo, accompagna- 
to dalle cimette di cavolfiore. 





RIPIENO DI FUNGHI 
CON PATATE 


Per I'arrosto: 1 ,2 kg di girello 
di vitello in un solo pezzo 

* Una carota • Una costa 
di sedano * Una cipolla 

* 50 g di burro Sale e pepe 
q.b. Per /a farcitura interna: 

400 g di funghi mistl * 2 uova 

* 50 g di grana grattugiato 

* Pangrattato q.b. < Sale 
e pepe q.b. + Un cucchiaio 
di prezzemolo trftato Peril 
contomo: Un kg di patate 

* Uno spicchio d’aglio 

* Una rametto di rosmarino 

* Un cucchiaio colmo di 
strutto Sale e pepe q.b. 

I Effettuiamo un taglio 
centrale profondo nel 
girello, creando una tasca. 
Saiiamo e pepiamo. 
Riduciamo a pezzetti i funghi, 
meftiamoli in una ciotola 
con il formaggio, le uova F il 
prezzemolo e una manciata 
di pangrattato. Saiiamo, 
pepiamo e amalgam iamo. 
Riempiamo la tasca della 
came con il composto. 

Con un ago da lana e il filo 
forte di cotone, oppure con 


lo spago da cucina, ehiudiamo 
Papertura del girello cucendo i 
due lembi di came, 

3 Sistemiamo su un piano 
due fogli di alluminio e uno 
di carta fomo. Affettiamoci 
sopra, grossolanamente, il 
sedano, la carota e la cipolla. 
Saiiamo, pepiamo e adagiamo 
la carne. Aggiungiamo il burro 
e realizziamo un cartoccio 
awolgendo la carta forno 
intomo al girello, quindi 
si gill iamo con la stagnola. 
Inforniamo per circa tre ore 
a 180 gradi e poi lasciamo 
raffreddare completamente. 

4 Sbucciamo le patate, 
tagliamole a tocchetti 
e sbollentiamoli per tre 
minuti. Ri passiamo li subito 
in padella con aglio, strutto 
e rosmarino. Saiiamo, 
pepiamo e cuociamo con il 
coperchio per 40 minuti. 

Tagtiamo a fette I'arrosto 
e mettiamolo in forno per 
died minuti a 180 gradi per 
scaldarlo. Serviamolo con le 
patate. 
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In cucina con Antonella - Speciale arrosti 



In salsa eon cavolini di Bruxelles dl Luisanna Messer I 



] K q \e 4i ewfi $ f xA _ 

900 g di pezza di manzo • 80 g 
di prosciutto crudo a fette • 5 foglie 


di salvia • Un limone • 3 chiodi 
di garofano • Una cipolla bianca • Una 
costa di sedano • Olio extravergine 


di oliva q.b. • Sale e pepe in grani q.b. 

• % bicchiere di aceto bianco 

• Un'acciuga sotto sale * Un cucchiaio 



n i 




130 

mlnuti 
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di amido di mais Peril contomo : 500 g 

di cavolini di Bruxelles * 50 g 
di nocciole tostate * Burro q.b. 

* Lin mazzetto di coriandolo * Sale q.b. 

Tegarne capiente, carta paglia, spago 
da cucina, pentola, padella, mixer 
a immersion© 

I Prendiamo un tegarne nel quale il 
pezzo di came possa andare como- 
do e ricopriamo il fondo con Je fette di 
prosciutto crudo Uniamo le foglie di 
salvia, un po’ di buccia di limone, la 
costa di sedano e la cipolla intera, nel- 
la quale inseriremo i chiodi di garofa- 
no (fig- a}. 


2 Poggiamo, poi, la came di manzo, 
che avremo precedentemente lega- 
to con lo spago da cucina. Saliamo, 
pepiamo e condiamo con un file d olio 
extravergine. Bagniamo con un po 1 
d’acqua e poi versiamo anche l aceto 
bianco. 

3 Chiudiamo il tegarne con un foglio dt 
carta paglia. Per evitare che possa 
toccare ia fiamma del fornello, fermia- 
mola con lo spago da cucina e poi ap- 
poggiamo il coperchio sulla carta, Spo~ 
stiamo il tegarne sul fuoco e cuociamo 
per due ore, a fiamma molto bassa. 

4 Sbollentiamo i cavolini di Bruxel- 
les in acqua salata. Scoliamoli e 


poi saltiamoli in padella con il burro per 
renderfi lucidi e croccanti. Aggiungia- 
mo le nocciole tostate e IE coriandolo e 
facciamo insaporire (figM 

Tagliamo a fette Tarrosto ormai cot- 
to, Mettiamo il sughetto di cottura 
nel bicchiere del mixer a immersion© 
(dopo aver eliminato i chiodi di garofa- 
no dal la cipolla). Aggiungiamo lacciu- 
ga e I’amido di mais e frulliamo if tulto 
fine a ottenere una salsa (fig.d. 

6 Disponiamo le fettine di arrosto nel 
piatto da portata, nappiamole con 
la salsa appena ottenuta e serviamole 
con il contorno di cavolini di Bruxelles 
e nocciole. 







NW ffoftt ck&„. di Beppe Bigazzi EjSJj 

Scegliamo iitaglb giusto 

I I bovino & una carne rossa sono necessari per cuocere 

ricca di mioglobina e di un arrosto gentile, in quanto 

ferro, che pud essere cotta si sciolgono durante la 

in acqua, in olio, al riverbero cottura e rendono la carne 

della fiamma o in umido, saporita e morbida, Quando 

quindi in tantissiml modi. £ decidiamo di pneparare un 
fatto di tagli, ciascuno dei arrosto, dobbiamo rivolgerci 
quali serve per determine!* al macellaio di fiducia e fare! 

piatti e solo per quelii. Per dare il taglio di carne giusto. 

fare il brodo, il bollito, per la Inoltre, e necessario che ci 
cottura in umido, per i' arrosto fornlsca tutte le informazioni 
girato e quelle gentile si piu important i sull'anlmale: 

devono usare i giusti tagli: come e stato allevato, per 

sono quelii e non altri! Un esempro, o Teta, in quanto si 
pezzo valido per I’arrosto e la deve trattare di un vitellone 
bistecca di costa, eccellente di un anno e mezzo, due 
per le infiltrazioni di grasso ami circa. Important© e 
e la cotenna che presenta in anche la razza della bestia. 
basso. Questi grass!, infatti, Angus e Hereford, che hanno 


grasso IntramuscoEare in 
abbondanza, sono molto 
adatte per arrosti e cotture 
al barbecue. Cotture non 
indicate, invece, per la 


Chianina, Mora Romagnola 
e Marchigiana, che hanno 
grasso perimetrale e vengono 
seccate dal tnoppo calone 
del barbecue. 
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60 

““ 


mmuti 


/ piu 3 ore 

per la marimtum 


DimakUe all'arancia 


di Luisanna Messeri 


Un filetto di maiale * 2 scalogni * Un 
bicchiere di marsala secco * Grani di 
pepe verde in salamoia q.b. * 2 arance 
non trattate * 300 g di mandarin! cinesi 


* Un rametto di timo fresco • Una foglia 
di alloro * Oiio extravergine di oliva q b. 
■ Sale e pepe q.b. Per la marinatura: 3 

arance non trattate * Senape in grani 
q.b. * Ofio extravergine di oliva q.b. 


* Sale e pepe q.b. Inoltre: 500 g 
di palatine novelle gia lessate 

ci 

Tagiiere, spago da cucina, ciotoia 
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capiente, tegame capiente, carta 
stagnola 

I Leghiamo con lo spago da cucina 
il filetto di manzo e mettiamolo in 
una dotola con il succo e le scorze di 
due arance, le fettine della terza aran- 
cia, la senape in grani, un filo d olio, 
sale e pepe. Lasciamo marinare per 
circa tre ore, 

2 Trascorso il tempo, rosoliamo gli 
scalogni tritati in un tegame capien- 
te con olio exfravergine. Profumlamo 
con timo e alloro. Mettiamo nel tega- 
me il filetto, dopo averlo scolato dal li- 
quido della marinata, e rosoliamolo su 
tutti i lati. 

3 Sfumiamo con il marsala e versia- 
mo nel tegame il succo di un’aran- 
cia. Aggiungiamo anche delta scorzet- 
te di arancia, copriamo con il coperchio 
e cuociamo per circa 40 minuti. Poi av- 
volgiamo Parrosto nel la carta stagnola 
e lasciamolo riposare per 15 minuti, 

4 Nel sughetto di cottura nei tega- 
me, mettiamo i mandarin! cinesi e 
Paranoia rimasta tagliata a pezzetti. Sa- 
liairto, pepiamo e rosoliamo legger- 
mente il tutto. 


S Togliamo gli agrumi dal tegame e 
mettiamoci le patate novelle (a pia- 
cere, possiamo dare a ogni patata la 
forma di un funghetto}. Lasciamoie in- 
saporire per qualche minuto, 

6 Affettiamo rarrosto e serviamolo con 
gli agrumi e le patate. Completiamo 
con il sughetto e con il pepe verde. 


L iAMt. i W/ fri tc . .. 


diAkssandmSpm 


FILETTINO DI MAIALE 
RIPIENO ALLE MELE VERDI 



I 

LA 






2 filettr di maiale (circa 400 g) • 2 mele 
grand i vendi acidule * 1 50 g di prosciutto 
crude dolce • 50 g di grana in scaglie 

* 70 g di burro * Un bicchierino di brandy 

* Un cucehiab di farina * Un mestolo 
di brodo (anche matte, fatto con acqua, 
sale gnosso, sedano, carota e cipolla tagliati 
a pezzi gross!) • Sale e pepe q.b. 


4 Stendiamo le fette di prosciutto sul pia- 
no di lavoro, sovrapponiamo le estremita 
quanto basta per ottenere due rettangoli piu 
grand? dei filettini. Adagiamo questi ultimi al 
oentro di ciascun rattangolo e arrototiamo 
come si fa con gli invoftini Leghiamo il tutto 
con b spago. 


5 Nella stessa padella del passe 1, fae- 
ciamo rosolare da tutti i lati i filetti farciti, 


I Biminiarno I’eventuale grasso superfluo 
dal filettino, che c uocendosi si arricce- 
rebbe, rovinando il nsultato estetico. Ma non 
buttiamob: tagliamolo a tocchetti e iniziamo 
a soffriggerlo col bum in una padella. 


tenendo la fiamma dolce per non brudare il 
prosciutto, Bagniamo con il brandy e f Iam- 
bi am o falcool, poi aggiungiamo la meta del 
brodo e lasciamo cuocere col coperchio, a 
fiamma vivace, per area 12 minuti. 


2 lnddiamo i filetti nel senso della lunghez- 
za, scendendo con la lama fino a tre 
quarti dello spessore. Allarghiamo I’incisione 
spianando i lembi di carne ottenuti nei sensi 
opposti. Con lo stesso criteria, pratichiamo 
un'altra incisione per ciascuno dei lembi e 
spianiamo nuovamente. 


6 Aggiungiamo poi il brodo restante. La 
carne deve risultare cotta fuori e legger- 
rnente rosata air interne. Togliamo i filetti dal 
tegame e, aiutandoci con una frusta, infsttia- 
mo il fondo di cottura aggiungendo un po T di 
farina e lasciando cuocere aneora per po- 
chi minuti 


S Farciamo le aperture con sale, pepe 
e scaglie di grana. Laviamo e, senza 
sbucciarle, fagliamo te male a spfectii. Ell- 
miniamo la parte del torsolo e affettlamo 
sottilmente, nel senso della Earghezza dello 
spicchio. Uniamo anche questo ingrediente 
al ripieno. 


7 Se la salsa ottenuta col fondo di cottura 
risultasse troppo densa, diluiamola con 
un po' aoqua In ogni caso, aggiustiamo di 
sale e pepe, Tagliamo lo spago e affettiamo i 
filettini a rondel le spesse due o tre centime- 
tri. Impiattiamo e condiamo la carne con la 
salsa di cottura. 
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Dimoktieconsokuneegrana 


di Anna Moroni 





Un kg di lon2a di maiale * 250 g 
di salame Napoli piccante a fette 

* 250 g di grana in un pezzo intero * Un 
cucchiaino di peperondno in polvere 

• Olio extravergine q.b. * Sale q.b. 

ci se/tyt, 

Tagliere, spago da cucina, pirofila 
da forno 

I Pratichiamo dei tagli nella lonza di 
maiale (ogni due centimetri circa) 
senza arrivare fine in fondo, Insaporia- 
mo la carne tra una “fessura” e Taltra 
con un pc’ di sale 6 di peperoncino in 
polvere. 


2 Riempiamo ogni taglio con due fet- 
te di salame piccante e con il gra- 
na tagliato a fettine sottifi o a scaglie e 
ieghiamo rarrosto ottenuto con lo spa- 
go da cucina. 


S Adagiamo I’arrosto in una pirofi- 
la con olio extravergine sul fon- 
do. Inforniamo per un’ora a 160 gradi e 
poi per altri 30-40 minuti a 180 gradi. Di 
tanto in tanto, bagniamo la carne con il 
fondo di cottura. Sforniamo e lasciamo 
riposare per circa died minuti. 


4 Tagliamo I’arrosto a fette e adagia- 
mole nel piatto da portata. Bagnia- 
molo con il sugo di cottura e portia- 
molo in tavola, A piacere, possiamo 
servirlo con un contorno di broccolet- 
ti o cime di rapa. 


r piii 10 minuti 
di riposQ 

no 


mmm 
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DiilHU€Ueripi&Wdifhittaespezie rM 

di NataHa Cattelani . VW 


1,2 kg di lonza di maiale * Un bicchiere 
di vino bianco * 150 g di castagne 
gi^. cotte * 80 g di prugne secche 
denocciolate * V 2 L di brodo vegeta I e 

* Uno scaiogno * Olio extravergine 
di oiiva q.b. * Safe q.b. Peril ripieno: 

80 g di prugne secche denocciolate 

* 300 g di salsiccia * 1 00 g 

di castagne g\h cotte • Uno scaiogno 
tritato * Un chiodo di garofano 

* Cannella in polvere q.b. * Zenzero 
in polvere q.b. * Noce moscata q.b. 

Ciotola, tagliere, spago da cucina, 
padella, pirofila da forno 


I Per il ripieno, priviamo la salsic- 

cia del budello e mettiamola in una 
ciotola, Aggiungiamo lo scaiogno trita- 
to, le castagne cotte e tagiiuzzate, le 

prugne secche a pezzetti, il chiodo di 
garofano, la cannella, lo zenzero e la 
noce moscata. Amalgam iamo bene il 
tutto. 

2 Su un tagliere, apriamo la lonza di 
maiale a libro (se non la abbiamo 
acquistata gia tagliata) e farciamola con 
il ripieno di salsiccia appena preparato. 
Appiattiamolo con le mani. Arrotoliamo 
la carne e leghiamo I’arrosto ottenuto 
con lo spago da cucina, 

S Massaggiamo ia carne con deirolio 
extravergine e poi rosoliamola in 


una padella calda su tutti i lati. Sfumia- 
mo con il vino bianco e regoliamo di 

sale. 

4 Trasferiamo I'arrosto di maiale in 
una pirofila da forno, versando an- 
che il sughetto di cottura. Mettiamo 
nella pirofila lo scaiogno, le prugne e !e 
castagne (che questa volta possiamo 
lasciare intere). Versiamo parte del bro- 
do e Inforniamo per circa un'ora a 180 
gradi, bagnando di tanto in tanto con 
altro brodo. 

5 Sforniamo I’arrosto e tagliamoio a 
fette. Serviamolo con il sughetto di 
cottura e con le prugne e le castagne 
che abbiamo lasciato intere, che cl ser- 
viranno per decorare il piatto. ■ 
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Vify aJL fcrXwelli Gli amici famosi delia Prova delCuoco vengono 
in trasmissione a cucinarespalla a spalla con noi 

Gianfranco Vissani 
elasua cucina 
delcuore 



II cuoco umbrOy uno degli chefpiu celebrati 
a livello intemazionale, criticogastronomico, 
autore di libri di successo e personaggio 
televisivo, ci racconta / sentiment i 
e le emozioni che prova 
ognigiorno dietro aifornelli 


dfAnna Maria Atisora 




f 


U 


L 




a grande cucina parte dal 
cuore, da sensazioni ed 
emozioni che ti portano 
ora a dipingere come Picasso, ora a cre- 
are nn Rembrandt”. Che per la cucina 
Gianfranco Vissani abbia sempre avuto 
non solo un grande amore ma anche uno 
spiccato talento, lo dimostra la carriera 
fulminea che lo ha portato a rdevare, 
a soli 23 anni, il ristorante paterno a 
Civitella del Lago, dopo lanla gavetta 
in presligiosi risloranti in Italia e in 
giro per il mondo, Grazie a lui, in 
poco tempo, un piccolo posto nel 
cuore dell ? Umbria diviene un luogo 
famoso. Arrivano anche prestigiosi 
riconoscimcnti dalle guide gastro- 
nomichc piti iniportanti italiane 
ed estere che sanciscono la sua 
notorieta a livello internazionale* 
Ma Vissani, profondamente iimamo- 
rato del sue lavoro e non pago delle 
vette raggiunte, continua a studiare 
e a sperimentare per realizzare il suo 
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personalissimo stile caratterizzato da 
un mix di tradizione e Innovazione, con 
una particolare attenzione alia qoalita 
dei prodotti e alia variety dei sapori. 
II tutto accompagnato da creativita e 
onginalita, Gianfranco Vissani, pero, 
non e solo uno chef pluripremiato, ma 
e anche critico gastronomic©, ristorato- 
re, nonche autore di libri di successo e 
conduttore televisivo. Sono tanti i rooli 
che gli hanno fatto acquisire notorieta, 
fino a farlo diventare uno dei cuochi piu 
noti del piccolo schermo, ma anche tra i 
piu temuti, per via ddla sua schiettezza 
nei giudizi, che non risparmia niente e 
nessuno! 

IL segreto per diventare 
un grande cuoco. 

Ci vuole tanta until t a. E anche una 
buona dose di for tuna, che nella vita 
non guasta mat 

E il segreto per fare una grande 
cucina, qual e? 

Usare la materia prima giusia, saperla 
trattare e saperla anche mantenere, 
per riutilizzarla quando serve. 
Efondamentale che lo chef si affidi 
alia qualitd assoluta dei prodotti 
del territorio, raccolti stagionalmente, 
la cui fragranza pud essere preservata 
soltmto da cotture semplici 


Come detinirebbe ia sua cucina? 

Non ho una definizione vera e propria. 
Quello che posso dire e che nella mia 
cucina ho messo Yanima e la vita. Ho 
data veramente tutto a questo mestie- 
re. Mi sono messo a disposizione delle 
materie prime e le verdure, a volte, si 
sono prese gioco di me, non io di loro . 

La sua ricetta del cuore. 

Ce ne sono diverse, ma quelle che 
ricordo con piu affetto sono il pane e 
la pizza con cipolle e pomodoro che 
mia madre cuoceva sulla legna. Erano 
veramente il massimo della vita. 

Qual e il suo ingrediente prefer! to? 

In assoluto Volio. 

Che signifkato da alia pa rob cibo? 

// cibo e una strada che tutti noi 
dohhiamo percorrere. Ma dobbiamo 
anche saperla gestire, perche potrebbe 
essere un grosso assassino per gli 
esseri umani. 

un piatto che avrebbe voluto realiz- 
zare e non le c mat riuscito? 

No, non ce La mia vita e la mia 
storia professional mi hanno portato 
lontano. Forse facendomi perdere 
la quotidkmila, ma non sono un 
superman: sono solo un uomo che , a 


volte, ha perso i valori tradizionali II 
filosofo tedesco Arthur Schopenhauer 
diceva che chi sceglie la via del succes- 
so sard sempre solo. Sono parole ford , 
ma vere. 

Lei e stato il primo di una generazione 
di chef in grado di dividersi tra cucina 
e palco&cenico, tra ricette e interviste. 
Questo fatto Pha aiutato a raggiungere 
il successo? 

Il mio modo di comum care e stato 
particolare. In televisione sono tutti un 
po 1 ingessati Io, invece, sono diretto e 
dico sempre quello che penso. Alla tv 
bisogna riconoscere una grande forza: 
tutto quello che viene detto viene am- 
plificato molto. Ce una cosa, perd, che 
desidero evidenziare . Quando parlo in 
modo diretto e schietto non voglio fare 
del male a nessuno. Credo , piuttosto, 
che bisogna dire sempre la veritd per- 
che mentire non e costrut tivo. 

Oggi le trasmissioni di cucina si sono 
moltiplicate in maniera incredibile. 

Cosa ne pensa di questo fenomeno? 

E vero t le trasmissioni si sono moltipli- 
cate, ma non tutte sannofarc cucina, 

Il problema e il sapere. Oggi i giovani 
pretendono di stare in cucina senza 
unadeguaia conoscenza delle materie 
prime o delle gerarchie che esistono. 
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Basta, non dohhiamo premiere i in 
giro: la cucina e studio e fatica. I Vis- 
sanl t i Cracco e altri grandi chef che 
hanno una lunga esperienza alle spade 
devono dare il buon esempio, perehe i 
ragazzi si devono rispecchiare in loro. 

Perehe la cucina in tv funziona 
cost tanto? 

Parse perehe gli italimi sentono il 
bisogno di conoscere meglio il loro ter- 
ritory cost siraordinariamente ricco di 
tradizionie di prodotti veramente unici 

Come nasce un suo nuovo piatto? 

Ce grande studio, ma anche tanto 
amove ; // cuoco e come un pittore 
o un musicista: deve saper regalare 
emozioni. Nella mia cucina ci met to i 
sentimenti e ogni piatto i una rnicita, il 
secondo non sard mai uguale al primo. 

Lei e urnbro. Le tradizioni della sua 
regione die peso hanno suila sua cucina? 

lo ho un tipo di r is tor ante in cui biso- 


gna sapersi muovere tra le ecce Henze 
di tut to ilmondo, lasciando uno spazio 
import ante anche alia cucina di mare. 
Perd V Umbria e ben presente nei miei 
menu: i suoi prodotti appartengono 
alia mia memoria e alia mia cultura 
ed e bello poterli riproporre in tanti 
piatti, magari fondendoli con quelli di 
altri territori e creando dei mix, come 
dire } multietnici 

Un viaggio gastronomico in quale 
regione lo porterebbe? 

Il mio viaggio gastronomico sicura- 
mente inizierebbe dalla Puglia, terra 
ricca di prodotti davvero straordinari, 
per poi proseguire verso la Toscana t la 
Campania, la Romagna e il Piemonte. 
Ma vede, ovunque si vada in Italia ci 
si pud rendere canto delle prelibatezze 
del nostro Paese. 

Quanto e faticoso stare in cucina? 

Moltissimo. Ci sono dei giorni che si 
finisce di lavorare dopo 14-15 ore di 


Le Uceflb 4i (5 imfamcc f>eS i iefferti 

4& LaTwo, 4d (stare# 

Risotto eon zucca gialla e zenzero 


ff tA^ -peA SO t u- _ 

300 g di riso carnaroli 

* 200 g di purea di zucca 
gialla • Succo di zenzero 
q* *b. * 20 g di scalogno 
tritato * Uno spicchio 
d'agiio • Una foglta 

di alloro ■ 70 d di brodo 
vegetale • 50 g di burro 

* 100 g ds parmigiano 
grattugiato * 50 g di latte 

* Olio extravergine 
di oliva q b. * Sale 
e pepeq.b. 

Per decorare: Cialde 
alio zenzero q.b, 

* Maggiorana q.b. 


I Prepariamo una fonduta 
con SOgrammi di parmi- 
giano e il latte. Versiamola 
in una bottiglietta di plastica 
con il beccuccio e teniamola 
in caldo. 

In una casseruola, fac- 
ciamo sudare lo scalo- 
gno con I’olio extravergine, 
I’aglio e la foglia di alloro, 
Uniamo il rfso carnaroli, 
tostiamolo e aggiungiamo 
Ea purea di zucca gialla. 
Rimestiamo di continue e 
versiamo il brodo vegeta- 
le bollente, aggiungendone 
dell'altro man mano che si 
asciuga. 


3 A meta cottura, versiamo 
il parmigiano rimasto e 
regoliamo di sale e pepe. 
A cottura ultimata, aggiun- 
giamo un pc' di succo di 
zenzero e mantechiamo con 
il burro (il risotto dovra risui- 
tare aironda). 

4 Serviamo il risotto su un 
piatto piano, Reaiizzia- 
mo una griglia di fonduta, 
facendola Golare attra verso il 
beccuccio della bottiglietta, 
e decoriamo con una cimet- 
ta di maggiorana e qualche 
pezzefto di cialda alio zen- 
zero. Gompletiamo con un 
filo d’olio a crudo. 
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fila. E poi la genie non si rende conto 
che le cucine oggi sono cambiate mol- 
to ; forni alti } bassi . , , 

Quindi che consigli darebhe 
a un giovane che vorrebbe fare i! cuoco? 
Gli direi che bisogna avere ianta umil- 
ta e dedizione ; come il tennis ta che si 
allena per tante ore al giorno per poi 
giocare bene la sua partita, Ancora 
oggi in cucina ci sto almeno 15-20 
ore al giorno. Invitee, bisogna avere 
dasse, saper presen tare i piatti, avere 
gusto. Insomnia, le cose da imparare 
sono veramente molte e non bisogna 
mai scoraggiarsi dif route alle prime 
difficoltd che certamente si presen te- 
ranno. 

Un sogno nel cassette? 

Siccome creek 7 di avere ancora molto 
da dare, vorrei una grande scuola per 
trasmettere anche agli attievi la mia 
grande pass tone per questo me s tie re, 
per la cucina. ■ 




Baecalb passato nel pane 
al balsamleo tostato eon vena 
brasata e salsa al wasabi e soia 


jK^iedienfi 

tfr 

4 tranci di baccate da BO 
g » 100 g di pan brioche 
al balsamico * * 300 g di 
verza * 15 cl di vino rosso 

* Uno spicchio dteglio 

* 2 foglie di alloro * Olio 
extravergine di oliva q.b. 

* Sale e pepe q.b. 

* Wasabi q.b. * 15 g 
di scalogno 15 ci 

di brodo vegetale * 1 0 g 
di salsa di soia • Aceto 
balsamico q.b. 

I Setacciamo il pan brio- 
che e tostiamoto in una 
padelta antiaderente. 


Tagliamo la verza a 
strisce regolari e cuo- 
ciamola in una casseruola, 
facendola prima rosolare 
con olio t aglio e alloro. 
Bagniamo col vino rosso 
e continuiamo la cottura a 
fiamma bassa e col coper- 
chio. Se serve, aggiungiamo 
acqua calda. Regoliamo di 
safe e pepe. 

3 Per la salsa, facciamo 
sudare lo scalogno tri- 
tato in oliOp aglio e alloro. 
Uniamo la salsa di soia 
e il brodo vegetate, poi il 
wasabi. Portiamo a bollo- 
re, frulliamo, passiamo alio 


chinois e aggiustiamo di 
densita e sapore. 

4 Cuociamo i tranci di 
baccate in una padella 
antiaderente in modo che la 
pelle risulti croccante. Awol- 
giamoli, poi, nel pane tostato 
(tranne ta pelle). 

5 Serviamo il baccate al 
centra di un piatto piano, 
Adagiamo di franco la verza 
brasata e la salsa e comple- 
tiamo con qualchegoccta di 
aceto balsamico. 
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d i Maria 
0c La Pax 

L lo chefdel ristorante 
CucinAtipka, a Roma 
Ama i viaggi 
e la cacina etmca 


"I MIEI PREZIOSI 
PIATTI A BASE 
DI LEGUMI" 



66 Dall'antipasto al dotce, quattro semplici ricette per stupire 
i vostri osprti con sapori nuovi, originali e delicati. Per un menu 
salutare, ma dawerogustoso 99 


S ecchi, apparentemente privi di 
vita, in realta i semi di legumi 
racchiudono in se il progetto 
di una nuova pianta, pronta 
a riprendere forma quando roccasione 
e favorevole. Sono aliment! dalle otti- 
me proprieta, prevengono rinsorgere 
del colesterolo alto, Fipertensione e il 
sovrappeso. Visto il crescenle interesse 
nei confront! della dieta vegetariana, i 
legumi possono essere un valido so- 
stituto della came. Un tempo, infatti, 
erano chiamati “la came dei poverT. 
Purtroppo non sono ancora parte in- 
tegrants della dieta di tutti i giomi, ma 
capine i benefici derivanti dal consume 
di questi prodot ti piio aiutare a inse- 
rirli nelle nostre abitudini alimentari. 
In eommercio si possono trovare sot- 
Lo varie forme. Freschi sui banchi dei 
mereali (in primavera), secchi oppure 
conservati in barattoli, con il liquido di 
governo, Nel menu che vi propongo tro- 
viamo diverse tipologie di legumi, Dai 
coloratissimi piselli nel pate delT anti- 
pasto ai fagioE gustosi dei burger, pas- 
sando per i ccci dal tono gourmet della 
nostra zuppa, lino ad arrivare al dolce; 
una torta di fagioli e caffe molto ori- 
ginale, die vi consiglio assolutamente 
di provare. Consideratela anche come 
una sana altemativa nel caso di intol- 
leranze al glutine. 


EUgmza, seitza, 

fetnpx fcfy/oU, 

I legumi hanno prevalentemente dei toni 
scuri, quindi, per non appesantire troppo 
la tavola, scegliamo un 3 apparecchiatura 
classica a dai colon chiari. Lasciamo 
spazio alia leggerezza delle | 


ceramiehe 


impneziosite da delicati decori floreali 


(1), disposte su due riT7iT4J*lf=T,^ (2) 
incrociatu Deleganz a non e mai troppa: 
efruttiam o, allora, le 1 1 ■ J ■ j [=] 

(3) e tutti i vari oggetti 
che non sappiamo mai quando tirare 
fuori daita credenza. Accanto a ogni 
commensale, ricordiamoci di sistemare 
un gia affettato (4). Al 

centro, inline, al posto del centre tavola, 
preferiamo delle WtiPi \ H iT3 (5), 

profumate e di sicuro effetto. 


■# (fasfetti 4i pw* 
* lubbh M caU CM, 

faJiAv/o 
it Jdvfa, 4i 
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30 

minuti 



CROSTONI 

DI PANE 
CON PATE 
DI PISELLI 
VERDI 



300 g di piseBli * 2 cipollotti 

* 100 g di tofu morbido 

* 2 di di brock) vegeta I e 

* 2 rametti di maggiorana 

* Olio extravergine di oliva 
q.fr * Sale q.b* * Crostoni 
di pane tostatoq.b. + 

I Mondiamo i cipollotti, taglia- 
moli a fettine e stufiamoii in 
una casseruola con quaftno cuc- 

chiai d’olio extravergine. Unia- 
mo i piselli e il brodo vegetale 


e cuociamo per 20 minuti, co- 
prendo con il coperthio solo par- 
zialmente, 

2 Facciamo poi evaporane il 
brodo a fiamma alt a, regolia- 
mo di sale e lasciamo raffred- 
dare. 

3 Fmlliamo i piselli con il tofu e 
le foglioline di maggiorana. 
Serviamo sui crostoni di pane 
tostato, completando con un fi- 
lo d’olio extravergine. 


r 'i 

AW Mt $mjw eke.... 

Un mix di benefici 

S I legumi, uniti ai 
cereali, forniscono 
aH’organismo 
delle proteine 
complete. 

Sono quindi da 
considerate un 
piatto unico. 

^ Hanno un elevate 
contenuto di proteine di buon valore biologico perche 
costituite da aminoaeidi essenziali. 

J Aiutano ad abbassare il livello del colesterolo* 

J Man no una forte azione anti ossi dan te. 

^Contengonocalcio, ferro, fosforo, polassio, magnesio 
e molti oil go element! e fibre. 

L a 
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H piacere di invitare 


L'Abc per cudnarii 

/ Quando prepariamo i legumi, 
aggiungiamo in cottura una foglla 
di alloro o del prenemolo; ci 
aiutano ad evitare la pnoduzione di 
gas intestinal L 

/ Regoliamo di sale solo a tine 
cottura, 

/ Se usiamo legumi secchi, mettiamoli 
in ammollo per una notte intern e 
poi sciacquiamoii molto bene. 

/Mon usiamo mai Tacqua 
d el P am m olio per cuocerfL 



ZUPPA DI CECI 

CON RADICCfflO 
TARDIVO 


piu 24 ore 

di ammofb 
per iced 


70 

minuti 






}n^e^ienfi 

250 g dt ceci secchi 

* Una patata * * Una 
carota * Una costa di 
sedano • Una cipolla 

• Sale © pepe q.b. 

• Olio extravergine q.b. 

* Un cespo di radicchso 
tardivo * Rosmarino 
q.b, • Parmigiano 
grattugiato (facoltativo) 
q.b. 

I Dopo aver lasciato a 
bagno i ceci per 24 
ore, cuociamoli, coperti 
di acqua, con il sedano, 
la carota, la cipolla e la 
patata a tocchetti in una 


pentola a pnessione per 
circa un’ora dal sibilo. 

Passiamo il tutto al 
setaccio per ottene- 
re una crema. Cuociamo- 
la per circa died minuti a 
fuoco lento, insaporen- 
do con rosmarino, sale 
e pepe, Se necessario, 
aggiungiamo un mesto- 
lo d’aoqua. A fine cottu- 
ra, condiamo con un file 
dolio extravergine. 

3 Serviamo con una ju- 
lienne di radicchio, 
una macinata di pepe e, 
a piacere, con un po’ di 
formaggio grattugiato. 



BURGER DI FAGIOLI NERI E QUINOA 

Per i burger: Una scatola 






35 . 

minuti j 

pmnposo 

in frigorifero 


di quinoa precotta * Una 
scatola di fagioli neri 

• V 2 cipolla rossa • Un 
peperone rosso • Un 
uovo • Sale e pepe q.b. 

• Prezzemolo q.b. 

Per completare: 4 panini 
con i semi di sesamo 

• Olio di semi per 
Iriggere q.b. • Foglie 
di lattuga q.b. • Un 
pomodoro a fette 

• Senape o maionese 
q.b. 

I Laviamo e sgoccioliamo 
I fagioli neri e poi frullia- 
moli con il peperone rosso 
a tocchetti, la cipolla affet- 
tata, sale, pepe e prezze- 
molo tritato. 
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2 Trasferiamo il tutto in una 
ciotola, aggiungiamo la 
quinoa e I'uovo e mesco- 
liamo bene. Lasciamo ripo- 
sare in frigorifero per alme- 
no due ore. 

3 Trascorso il tempo, for- 
miamo con if composto 
quattro burger tondi e frig- 
giamoli in una padella con 
olio di semi. In alternati- 
ve, possiamo cuocerli in 
forno, a 180 gradi, per cir- 
ca 20 minuti, girandoli soio 
una volta. 

4 Apriamo a meta i pani- 
ni con i semi di sesa- 
mo e farciamoli con i burger, 
la lattuga, i pomodori e, a 
piacere, con senape o ma- 
ionese. 


TORTA DI FAGIOLI AL CAFFE 


Per I’impasto: 240 g di 

fagioli gia lessati * 2 uova +■ 
un albume » 1 10 g di purea 
di mele cotte (o salsa 
di mele) * 25 g di cacao 
amaro in polvere * Un 
cucchiaino di caffe solubife 

■ 1 30 g di zucchero 

■ Un pizzico di sale 

* Un cucchiaino di estratto 
di vaniglia • Gocce di 
cioccolato (facoltative) 
q.b, Per la crema: 250 g 

di panna fresca ■ 20 g di 
cacao amaro In polvere 

* 50 g di zucchero Per 
completare: Olio di semi 
q.b. * Zucchero a velo q.b, 

* Lamponi q.b. * Foglioline 
di menta q.b. 


I Mettiamo i fagioli gia les- 
sati nel mixer e uniamo il 

sale, io zucchero, la purea 
di mele cotte, le uova, I’al- 
bume r estratto di vaniglia, 
il cacao amaro in polvere e il 
caffe solubile. 

Ottenuto un composto 
perfettamente omogeneo 
(non preoccupiamoci se ci 
sembra troppo liquido), to- 
gliamo ie lame dal mixer e ag- 
giungiamo le gocce di cioc- 
colato. Mescoliamo con un 
cucchiaio. 

S Foderiamo lo stampo con 
la carta forno e ungiamo 
appena la carta con un filo 
(folio di semi. Mettiamo I'im- 
pasto della torta nello stam- 


po e cuociamo in forno pre- 
riscaldato, a 180 gradi, per 
circa mezz’ora. Per essere si- 
curt della completa cottura, ri- 
cordiamoci di fare la classica 
“pnova stecchino s L 

4 Facdamo raffreddare la 
torta. Nel frattempo, pre- 
pariamo la crema: con le fru- 
ste elettriche, montiamo la 

panna con lo zucchero e il 
cacao amaro in polvere. 

Coppiamo la torta per rica- 
vare delle monoporzioni di 
forma a scelta e guarniamola 
con una "pennellata” di cre- 
ma A piacere, spolveriamo 
con lo zucchero a velo e ser- 
viamo con lamponi e foglioli- 
ne di menta. ■ 
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In cucina con Anna 

I TRUCCHI 
DI ANNINA 

«JF / preziosi consigfi e le ideegeniali per cucinare 

Mnr -i- so jopcrnoi a! meg/jo tutte le vostre ricette! 






# (sOfu iA'Vui' ft seuva. 

Problemi 

in cucina? 
Curiosita? 

Per ricette, suggerimenti 
e consign pratici scrivi 
una e-mail ad Anna, 

laprovadelcuoco 
©rai.it 



£ perfettamente normale! 

Pud succedere che sulla superficie della 
tavoletta si formi una sorta di lieve patina 
hiancastra E il burro di cacao che e affiorata 
Cid non pregiudka la bomd del prodot ia 
Mangiatelo tranquillamente E contimque, 
per evitare gli affioramenti conservate il 
cioccolato a temperatura ambiente. 

L'unionefa laforza 

Quando preparo le tone di mele mo sempre 
almeno tre varietd diverse, in modo da 


ottenere un vero e propria matrimonio 
di profumi e aromi. 

Frutta secca piu gustosa 

Quando prepariamo m dolce con la frutta 
secca ( per esempio prngne o uvetta sultmim ) t 
imece di reidraiarla in sernplice acqrn calda, 
facciamola rmvemre nel te bollente. Il risultato 
sard oitimo e sorprendente 

Condelicatezza 


per evitare che si sciolgano nell’acqua di 
cot turn, cerchiamo di mantenere sempre 
il liquido a bollore appena accennato: 
unebollizione tumultuosa promcherebbe il 
disfacmento sicuro dei nostri gnocchl 

Piu succo con unpo'di adore 

Per ottenere la massima quart tita di succo 
da an lime p scaldiamolo leggermente, 
mettendolo su un calorifero acceso, o 
utilizzando, per pochi secondi, unmicroomk. 
Evirate, imece f Vesposiziom al sole per 
iroppo tempo: ce il r is duo che V aroma si 
rovint 

Un otto che vote died! 

Quando dobbiamo intingere il cibo nella 
fonduta di formaggio, muoviamolo come se 
volessimo disegnare un otto, cost si rivestird 
perfettamente. 

Vietato pungere! 

Non pungiamo mai la carne se non verso la 
fine della cottura, altrimenti i succki che la 
rendono morbida potrebbero andare perduti 
e la came potrehhe rmdtare stopposa. 


Quando cuociamo gnocchi molto morbidi. 
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La formula naturale 
per la delicata fase premestruale 









, Sostegno neHa fa* e 
premes r« funz ioni 

. Benessere ps' co 


ia fase premestruale e un passaggio difficile per 
I'organismo femminile. Lady Care e un concentrato 
bilanciato di nvmerosi estratti vegetali, vitamine e 
mineral!, dalle proprieta generose, studiato per 
sostenere il benessere psico-fisico della donna in 
questa fase cost delicata. 


Lady Care supporta I'organismo femminile, soprat- 
tutto in presenza di alcune carenze nutrizionali, 
contribuendo a contrastare la sensazione di stan- 
ch ezza tipica di quei giorni. 

In vendita nelle erbonsterie, negozi di alimentazione 
naturale e in tutte fe farmacie. 


Richiedi gratuitamente o scarica dal sito il depliant informativo. 


Solo prodotti 
‘ di QUALITA 



Qudg 


Natural Point srl - via Pompea Mariani, 4-20128 Milano 
tel. 02.27007247 - info@naturalpoint.it - www.naturalpoint.it 


oftolandesign.net GJi integrator] non vanno intesi quali sostftuti df una dieta variata, equilfbrata,e di un sano stile di vita, 


In cucina con Anna 



Tanto gusto 
nella semplicita 


La nostra Annina prepara tre ricette tradizionali, impreziosrte da spedali 
ingredienti die le rendono golosissime. Corriamo a cudnare insieme a lei! 



•Anty&sft/ (yO/WA 

Panealmosto consalumi 


J tn yWt tH # /t eA 6 f xAec w e, 

Per !a biga: 25 g di lievito di birra fresco 
• 350 di acqua • 2 cucchiai di farina 00 
Per I’impasto: 500 g di farina 00 • 100 
g di uvetta • 3 cucchiai di mosto cotto 


• Un cucchiaio di zucchero • 50 g di 

burro • 20 g di sale Per accompagnare : 

Speck, salame Milano, mortadella 

o aitri salumi a scelta q.b. 

Inoltre: Un uovo 


piii 60 minutl 
di lievitazione 


rnimti 



(yOS&Gi stWe, 

Due ciotole, spianatoia, teglia, 
carta forno, pennello da cucina 

505 calorie per pomone 


■ 
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Perfavorire la lievitazione 

In una ciotola, prepariamo la biga scio- 
gliendo il lievito di birra nelTacqua. 

Aggiungiaimo i due cucchiai di farina 
e mescoliamo. Lasciamo riposare que- 
sto oomposto per circa mezz’ora e poi 
passiamo all'impasto vero e proprio. 

* ^ 

& M 


Deve raddoppiare di volume 

Aggiungiamo la farina e incorporia- 
mola all’impasto. Uniamo, per ultimo, 
il sate e continuiamo a impastare fino 
a ottenere un panetto morbido ed ela- 
stico. Lasciamolo lievitare per almeno 
un’ora a temperatura ambiente. 



Pronto da infomare 


Disponiamo le pagnotte ottenute su 
una teglia rivestita con carta forno e 
spennelliamole con f’uovo sbattuto. A 
piacere, possiamo cospargerle di semi 
di sesamo o di papavero prima di cuo- 
cerle. 





Lavoriamo bene 

Trasferiamo la biga in una ciotola piu 
grande, aggiungiamo I’uvetta legger- 
mente infarinata, il burro morbido, lo 
zucchero e versiamo il mosto cotto 
Amalgamiamo bene tutti gli ingredient! 
con ie mani. 



Eccoipanini! 

Riprendiamo il nostro impastoedividia- 
molo in tre o quattro parti. Sulla spiana- 
toia infarinata, pressiamo leggermente 
ogni panetto con le dita, appiattiamolo 
e ripieghiamolo piu volte, creando delte 
pieghe, lino a ricavare dei paninL 



Inforniamoa200 gradi con un pentolino 
d’acqua sul fondo del forno, per creare 
la giusta umidita. II tempo di cottura e 
di circa 30 minuti: il pane dovra essere 
perfettamente dorato. Tagliamoio a fet- 
te e serviamolo con i salumi. 


] setfveft 4ii\wA, Mrtw u 

Unrisuftato 

eccezionale 

s II lievitino, o biga, & un passaggio 
fondamentale: ci aiuta a fa venire la 
lievitazione. Se ne abbiamo il tempo, 
io consiglio di pneparario sempre, 

^ Se possiamo aumerrtare i tempi di 
lievitazione, possiamo usare una 
quantity minore di llevtto dl birra. 
^ Infarinare I’uvetta ci serve per non 
farla case are sul fondo deil’impasto. 
Tagliando il pane, una volta cotto, 
sara cosi ben visibile. 

* Se non abbiamo a disposizione il 
mosto cotto o non lo troviamo al 
supermercato, possiamo sostituirlo 
con la saba (miele d'uva). 





^ coKSigifa ~~ 

E perfetto un LambruSCO 
frizzante, dei quale esistono 
diverse tlpologle. Consiglio II 
SofttmhodlSdnta Croce, che 
prende II nome dalTomonlma 
frazione dei comune di Carpi: 
ha moderate alcolicita e 
corpo, £ ricco di profumi ed & j 
estremamente vinoso al naso. (g 
Ricordando il profumo del ^ 
mosto cotto, si sposa 
bene con questa 
ricetta. 


# J I.ililijl>.dttl l|- ItltlilUtll SniUlH’iin 

t h* \* tart* p , h glj'hl 


1/ 

« 


m “ A me questo pane 
p * . \ 1 piace tantissimo. 

' ' Lo preparo davvero 

spesso. E, al posto 
dei salumi adorn gustarlo anche 
accompagnato dalla ricotta 99 

Akha, 
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In cucina con Anna 



'pUbu/ CaAste, 

Maltagliati con il sugo di una 


, fr </v4 foAgone- 

Per la pasta: 200 g farina 0 • 1 00 g 
di farina di farro • Un uovo 
Per il sugo 1 0 pomodori casalino 
ben maturi • 60 g di grasso di 
prosciutto * Uno spicchio d’aglio 
• Maggiorana q.b. • Olio 
extravergine di oliva q.b. • Sale q.b. 


Per completare: Pecorino grattugiato 
q.b. 

C#SACi StMl 

Spianatoia, mattarello, rotella 
tagliapasta, mixer, ciotola, pentola, 
padella 

550 calorie per porzione 


vofta 

66 L'ho chiamato 
'sugo di una volta' 

perche mi ricorda 

un condimento con i 
pomodori dell'orto che mangiavo 
da bambino, a Gubbio 99 

Awm, 




rnmti 


euro 
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Tagli irregolari 


Impastiamo la farina 0 e la farina dl 
farro con I’uovo e un po’ d’acqua tiepi- 
da. Ottenuto un panetto liscio, tiriamo 
la sfoglia e, utilizzando una rotella ta- 
gliapasta, ricaviamo i nostri maltagliati. 



Via col mixer! 


Tagliamo il grasso di prosciutto a pez- 
zi e mettiamoli in un mixer. Uniamo lo 
spicchio d’aglio e la maggiorana e tri- 
tiamo il tutto fino a ottenere una sorta 
di purea. Teniamo da parte. 



C/siamo quasi... 


Cuociamo i maltagliati in una pentola 
con acqua salata e scoHamoli appena 
tornano a galla. Saltiamoli in padella 
con il sugo in modo da farli amalgama- 
re bene al condimento. Completiamo 
con il pecorino grattugiato e serviamo. 



Tutto in online 

Tagliamo a meta i pomodori e privia- 
moli quanto piu possibile del succo. 
Disponiamoli in una padella con un filo 
d’olio extravergine sul fondo e comin- 
ciamo a scaldarli. Regoliamo di sale. 



Un " ripieno " die si sciog/ie 

Disponiamo il composto di grasso di 
prosciutto e maggiorana all’interno dei 
pomodori aperti. Copriamo la padella 
con i! coperchio e cuociamo, a fiamma 
moderata, per circa 30 minuti, fino a ot- 
tenere un sugo denso. 




J itcfvsji di *Aw& 

Una salsa speciale 


w 


y Se abbiamo in casa un 
prosciutto intero, o se lo 
comprianrio affettato, non 


buttiamo mai il grasso. £ 
buonissimo per preparazioni 
di questo tipo. 


^Possiamo utilizzaie anche 
alt re variety di pomodori 
per realizzare questo sugo. 

J Durante la cottgra, II grasso 
di prosciutto si scioglie, 
dando consistenza e sapore 
al sugo. 

✓ Chi preferisce, puo 
modificare la preparazione 
del sugo, rosolando in 
padella prlma II grasso 
di prosciutto con rolio^ 
Taglio e la maggiorana, per 
poi aggiungere i pomodori 
tagliati a pezzi. 

^Ricordiamo che la pasta 
fresca, come i maltagliati, 
cuoce in pocNssimo tempo. 
Appena torna a galla, e 
pronta da scolare. 


AW fkffl SMKff che,... 

“Scarti"gustosi 

a Sono piccoli e 
IIP disomogenei sia 

nella forma sia nelto 
spessore: ecco perch£ 
si chiamano maltagliati. 
Fonmato di pasta tipico 
della tradizione emiliana, in 
passato venivano ricavati 
dagli scarti della sfoglia 
proparata per le tagliatelle, 
le pappardelle, le fettuccine 
e cost via. Quindi, spesso, 
ottenuti dai bordi, che 
meno si prestavano al 
taglio di questa pasta 
lunga. Oggi, invece, 
sono un tipo di pasta 
dal I a forma romboidale 
pneparato appositamente 
per realizzare gustose 
ricette, zuppe e minestre in 
particolare. 


La Prava del Cuoco 


37 




In cucina con Anna 




SecoH^i/ Ca/we, 


euro 


mrat/ 


Scaloppine di vitello con nocciole 


6 fettine di magatello di vitello (300 g 
circa) * 60 g di nocciole • 30 g 
di burro • Uno scalogno * Vi bicchiere 
di brodo vegetale • V 2 bicchienno 


di brandy * 4 tiletti di acciuga • Farina & L*5!!^L _ _ 

q,b. • Un rametto di dragoncello Mixer, ciotola, mortaio* padelia, 

• Sale q.b* Perservire: Purfe di patate sac a poche 

e carote al parmigiano q.b. 400 calorie per porzme 

• Curcuma q.b. 
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La Prava del Cuoco 


In cucina con Anna 



Piu o meno trrtate 


Tritiamo finemente 20 grammi di noc- 
ciole e mescoliamole a quattro-cinque 
cucchiai di farina. Le restanti nocciole, 
invece, pestiamoie grossolanamente 
con il mortaio e teniamole da parte. 



Come una salsa 


Togliamo momentaneamente le fettine 
dalla padeila. Net fondo di cottura rima- 
sto mettiamo le nocciole tenute da par- 
te, le fettine di acciuga, il dragoncello 
e lo scalogno tritati. Versiamo il brodo 
e mescoliamo. 



Tanti piccolifiori 


Creiamo delie roselline di pure nel piatto 
da portata, nel quale sistemeremo poi 
le scaloppine di vitello, accompagnate 
dal sughetto di cottura con le noccio- 
le. E adesso, non ci resta che gustare il 
piatto, possibilmente ben caldoi 



Cuociamo la c ante 


Passiamo le fettine di vitello nella fa- 
rina alle nocciole e facciamola aderire 
bene alia carne da entrambi i lati. Scio- 
giiamo it burro in una padeila e met- 
tiamo le fettine. Cuociamo per pochi 
minuti P sfumtamo con il brandy e sa- 
liamo. 



Una volta ottenuta una saisina, rimet- 
tiamo in padeila la carne e facciamola 
insaporire per pochi istanti. Insaporia- 
mo il pure di patate e carote con un 
pizzico di curcuma e trasferiamolo in 
un sac a poche. 


“ Qti&sfcr 7 

t 

bwKiSSiWr: 

U WCCtcrU 
alia, oaAKe 
um, a tester sfreeiaJte,. 

atfevcr t*uxA 

06$aAaia£cr it frufCe, 

4i frtyAfe ecru, le, ea/urfe,. 

C/crbte, -Akk#, 

ha, otfatcr t/urt/Ucr ww, 

beita, idea,!” 

-fwtcnelix 



L&ygttfSfdkm 

SCALOPPINE 
AL CALVADOS 

J 6j>e < l6on& 

600 g di pezza o rosa di vitelto 
(a fette molto sottili) * 2 male granny 
smith * 4 cucchiai di calvados 

* 4 cucchiai di crema di latte 

* 30 g di burro * 2 cucchiaini 
di mostarda Sale e pepe q.b. 

I Ricaviamo tante palline dalla polpa 
dells mele e rosoliamole nsl burro, 
poi mettiamole da parte. 

2 Cuociamo le fettine di came nel- 
lo stesso fondo di cottura. Verso la 
fine, aggiungiamo sale e pepe a pia- 
cere, Versiamo il calvados e fiammeg- 
giamo. Pol aggiungiamo la crema di 
latte mescolata alia mostarda e por- 
tiamo quasi a ebollizione. 

3 Alia fine, rimettiamo in padeila le 
palline di mele, spegniamo la fiam- 
ma e lasciamo riposare si tutto* coper- 
to dal coperchio, per due minuti prfma 
di servire. 
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Ricette d'autore 








Aittyasti/ 'fksce, 

ALICI MARINATE 

tre volte 


di Gianfrancc 


pSScuccj “ Dalle mie parti a Fiumicino. la marinatura di questo pesce 

"ii Porticciolo" 

? iisuo ristorante e il metodo di lavomzione tradizionale piu comune. Mi sono divertito 

inli77ntn m Juicre. 


speciafizzato in pesce. 


a migliorarlo ufceriormerrte 


59 



mimti 


Jugudieitfl feA 4 pefctnte, 

C 500 g di alici 

Per la prima marinatura 

□ 100 gdi sale 

□ 50 g di zucchero 
C Prezzemolo q.b. 

C La scorza di un limone 


Per la seconda marinatura 

□ Un bicchiere di aceto bianco 

□ Un bicchiere di vino bianco 

□ y 2 bicchiere di succo 
di limone 

Per la terza marinatura 

□ Un mestolo di olio extravergine di diva 

□ Prezzemolo q.b. 


C Peperoncino q.b. 

C Pepe bianco q.b. 

□ Uno spicchio d’aglio 

CcrMr U ieA i /e * 

Tre recipienli, vassoio 

T90 cafom per porPone 
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Ricette d'autore 



Puliamo le alici, diliscbiamole e apria- 
mole a libro, avendo eura di lasciare at- 
taecata la codina, cosl ogni pesciolino 
sara piu facile da maneggiare nel corse 
della preparazione. 



Per stare sicuri 


Trascorso il tempo indicate, disponia- 
mo i pesci in un vassoio, ordinatamen- 



te, e infiliamoli in congelatore, dove do- 
vranno sostare per 48 ore. Dopodiche 
spostiamoli in frigo e attendiamo che si 
scongelino* 


Lafase della maturuzione 

In un altro recipiente, versiamo Tolio 
e insaporiamolo con peperoncino, 
prezzemolo tritato, fettine di aglio 
sottrlissime e pepe bianco. La terza 
marinatura dovra avvenire immergendo 
i pesci in questa mistura per urVora e 
mezza. ■ 



La prima marinatura 

In una ciotola, misceliamo il sale e lo 
zucchero. Profumiamo la mistura con I 
gambi del prezzemolo tritati e la scor- 
za del limone tagliata a striscioline. 
Aggiungiamo le alici, mescoliamo bene 
e attendiamo due ore. 



La "cottura" acida 


Effettuiamo la seconda marinatura in 
una ciotola pulita. Misceliamo aceto, 
vino e succo di limone. Immergiamo 
le alici per died minuti: le carni devono 
formers una leggera patina bianca in 
superficie, ma rimanere rosa all'interno. 





Jjwt sianl 


Abb i name nil con ricette 
del genere sene quasi 
impossibili. II vino non ama 
gli eceessi di temperatura e di 
acidity. Ma Pascucci e segue 
una marinatura gentile, alia 
quale si potnebbe accostare 
un Rresfingdeffa Mosella 
Kablnett: pessiede un 
po’ di zucchero, che 
ammorbidisce I’acidite. 


Piccole ma necessarie 
accortezze 

J L’afice e un grandissimo pesce 
perch§ ha una quality estrema, fa 
bene alia salute e viene venduto a un 
prezzo medico, che e giusto. Anche 
per quest* ultimo motive, quando to 
acquistiamo, cerchiamo sempre il 
prodotto migliore, il top. 

J Se dobbiamo conservare le 
alici fresche in frigo, possiamo 
sciacquarte velocemente con acqua 
e ghiaccio: anche se b owio, mai 
usare acqua calda. 

^ Questo pesce ha una carne delta 
struttura delicata, che tende a 
sbrlciolarsi, soprattutto quando viene 
cotta nei liquid i. La prima marinatura 
serve piD che altro a conferirie 
solid ita, poiche il punto di salaturasi 
raggiunge gia dopo cinque minuti. 

J Oramai lo sanno quasi tutti, nelle 
cami dei pesci pud essere presente 
un parassita note come anisakis. 
Questo, se ingerito vivo, pud 
prcvocare nell’uomo dei disturbi, 
non per forza gravi, ma comunque 
fastidiosi. Per neutraiizzarto a 
sufficient© sottoporre il pescato a 
trattamento termico, quindi cuocerflo 
oppure lasciario in congelatore per 
48 ore. L'ho precisato altre votte: 
sale, limone e aceto non distruggono 
I’ anisakis, soltanto il freddo e il caido 
sono efficacL 

v Per quanto mi riguarda, i tempi di 
marinatura delle alici devono essere 
brevissimi, perche attrimenti le loro 
magnifiche cami morbide e rosee 
diventano bi anche, stoppacciose 
e assumono un sapor© di aceto 
cosi forte da coprime la naturale 
fragranza. 

V Non c J d bisogno di sciacquare le alici 
prima di immergeiie nella marinata 
finale. Uolio le annmorbidird e 
togliera il sale in eccesso. 

v Se vogliamo, possiamo seivire 
queste alici con sottilissimi anetli 
di cipotla ingentilita nella seconda 
marinata, dei crostini di pane a I 
burro e qualche fogliolina fresca 
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'PUfrt*/ 

CANNELLONI 

napoletani bufala e prosciutto 


di Anna Serpe 

£ la Chef 
ff a domkitio" delta 
Carte dei Niccola , 
agenzia gastronomica 
che organ izza a Napoli 
attivitd di catering , 
cene private ed event! . 


66 Un grande classico italiano preparato alia maniera partenopea, 
con una irresistibilefareitum di latticini campani 99 



Spesa 
a persona 


euro 


minuti 


6 peAsene, 

Per la pasta 

□ 300 g di farina 

□ 2 uova 

C Salefino q.b. 

Peril ripieno 

C 500 g di ricotta 
di bufala 

□ 250 g di fiordilatte 

□ 100 g di prosciutto 
cotto a fette 

□ Un uovo + un tuorlo 

□ 100 g di grana 
grattugiato 

+ q.b. per spolverare 
c Prezzemolo q.b. 

C Sale e pepe q + b + 

Perilsugo 

□ 2 L di pas sat a 
di pomodoro 

□ Uno spicchio d’aglio 

□ Un bicohiene di olio 
extravergine di oliva 

□ Sale grosso q.b. 

□ Basilico q.b. 

Pirofiia, recipient©, 
spianatoia, macchinetta 
per la pasta (o mattaretlo), 
pentolino, pentola 

590 calorie per pomone 
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Disponiamo la farina a fontana sulla 
spianatoia* Rompiamo at centra le uova, 
aggiungiamo un pizzico di sale e un goc- 
cio d’acqua. Impastiamo e, ottenuto un 
panetto liscio e omogeneo, lasciamolo 
riposare in frigo per un’ora. 



La farcia dei cannelloni 


Setacciamo bene la ricotta in una cio- 
tola. Amalgamiamo I’uovo e II tuorlo, 
poi il fiordilatte tagliato a cubettini, il 
prosciutto tritato finemente, il grana, il 
prezzemolo sminuzzato e correggiamo 
di sale e pepe. 



II sughetto profumatissimo 


Versiamo in un pentolino la passata di 
pomodoro, aggiungiamo lo spicohio 
daglio, I ’olio di olive, sale a piacimento 
e tanto basilico Cuociamo la salsa T a 
fuoco medio basso, per 15-20 minuti 
da quando inizia a sobbollire. 



In un modo o nell'altro 


Trascorso il tempo necessario, riprendia- 
mo I'impasto e trasferiarriolo sui piano di 
lavoro leggemnente infarinato. Possiamo 
tirarlo a mano, con il mattarello, o con 
la macchinetta della pasta. In ogni caso, 
non troppo sottilmente. 



Cilindri golosi 

Mettiamo su un lato di ogni quadrate di 
sfoglia una striscia corposa di farcitura: 
possiamo farlo con una sacca da pa- 
sticoere o con il cucchiaio. Arrotoliamo 
con cura i fazzoletti di pasta per formare 
i cannelloni. 



tnfomo e via 

Stendiamo un po ! di sugo sul fondo della 
pirofila. Disponiamo sopra i cannelloni, 
ben aineati, senzaaccavallarli. Copriamoli 
con altro sugo e spolveriamo il tutto con it 
grana grattugiato. Infornlamo a 200 gradi 
per 20 minirtt. ■ 



Fazzoletti di pasta 


Ritagliamo le strisce di sfoglia appena 
reatizzate in maniera da ottenere dei qua- 
drat! piuttosto grand!, alllncirca dt 15-20 
centimetri, Sbollentiamoii in acqua salata 
e posiamoli momentaneamente su un 
telo pulito, bagnato e strizzato. 

fkfti cfa,... 

Si tint e nonsistira 

La Campania non ha alia 
|S/J spalle una grande tradizione 
di pasta fresca paragonabile 
a quella deirEmilia Romagna. I 
partenopei sono piu forti sulla pasta 
secca, a Gragnano i pastifici sono 
tanti. Ma anche loro, in alcune 
occasion!, come la preparazione 
delle lasagne, del raviolo napoletano 
e, appunto, del cannellone P fanno 
la cosiddetta “pettola", owero la 
pasta fresca tirata con rausilio del 
mattarello o della macchinetta. il 
significato originals di quests parola 
dialettale indica il lungo lembo finale 
posteriore della camicia. 


“Ricordate di asciugare 
sempre molto bene il fiordilatte 
prima di utilizzarlo , aitrimenti 
rilascerebbe ilsuo siero 
all'interno del/a farcitura, 
modificandone la consistenza. 


Chi lo preferisce, pud sostituire 
il prosciutto cotto con quello 
crudo, ma solo se e molto dolce 99 
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'pttmi/ (st 

TORTELLI del Mugello 

con burro e salvia 


66 Un ripieno sostanzioso di patate e salsiccia e un condimento delicate 

Maestra di cudriQ t . ( 

escrittricej iasua conteriscono a questa pasta ana poesia particolare 77 

eunacucma * .......J... r + ... r . r..... 

tradizionak. 


}Kgu4ietiH 6 fttewus 
Per ia sfoglia 

□ 500 g di farina 
D 5 uova 

Per il ripieno 

□ Un kg di patate farinose 
D Una salsiccia fresca 


□ Uno spicchio dagiio 

□ Prezzemolo q.b. 

□ Un cucchiaio di 

concentrate di 
pomodoro 

n Noce moscata q,b. 

□ Sale e pepe q,b. 

□ Coriandolo q b. 


□ Grana grattugiato q.b. 

Per ii condimento 

□ Burro q.b. 

□ Un mazzetto di salvia 

□ Grana grattugiato q.b. 


(/0S& oi S&W& 

Due pentole, 
schiacciapatate, ciotola T 
spianatoia, macchinetta 
per la pasta, due padelle, 
rotella tagliapasta 

760 calorie per porzione 



piu rtpoSO 
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Perptima cosa le patate 



Lessiamo le patate in una pentola con 
acqua salata. Bbueciamole e passia- 
mole alio schiacciapatate quando sono 
ancora calde. Raccogliamo la purea in 
una ciotola e lasciamola raffreddare. 



Dorata at punto giusto 

Priviamo la salsiccia del budello, sbr- 
cioliamola e rosoliamola in una padella 
calda, senza aggiungere altri grassi. Por- 
tiamola a cottura, mescolando di tanto 
in tanto. Prepariamo un trito fine di aglio 
e prezzemolo. 



Semptici mosse 

Dividiamo la sfoglia a meta. Sulla prima, 
disponiamo dei mucchietti di ripieno, di- 
stanziandoli. Copriamo con la seconda 
sfoglia e, premendo con le mani intorno 
al ripieno, eliminiamo I’aria all’interno. 



Ecco la sfoglia 


Impastiamo la farina con le uova fino 
a ottenere un panetto morbido. Tiriamo, 
poi, la sfoglia con la macchinetta per la 
pasta e lasciamola asciugare per qualche 
tempo sulla spianatoia infarinata. 



/ 

If ripieno 

Aggiungiamo nella ciotola con le patate 
il trito di aglio e prezzemolo, sale, pepe, 
noce moscata, coriandolo e un po’ di 
grana. Uniamo il concentrate di po- 

modoro e la salsiccia rosolata in padella. 
Mescoliamo per amalgamare ii tutto. 



m tm 

Chiudiamoli bene 

Ricaviamo i tortelli quadrati utilizzando 
una rotella tagliapasta e sigilliamo i bordi 
con i rebbi di una forchetta. Cuociamo i 
tortelli in una pentola con acqua salata 
fino a quando salgono a galla. 


Hcm, tttfti eke,... 

Piccole curiosita 

I I Mugello puo esse re considerate 
if cuore verde della Toscana. 

In questo tenitorio ci sono molti 
agricoltori, contadini. In passato 
era un luogo piuttosto povero, ma 
da questa condizione ha saputo 
trarre la sua ricchezza. Dio grazie 
ai buonissimi prodotti che in 
questa terra si possono trovare: 
per esempio, ottime patate e uova. 
Second o ia trad izi one del luogo, 
i tortelli non sono riempiti con la 
came, come quelli bolognesi, ma 
con patate, ri cotta, prezzemolo o 
altri ingredient), come suggerito in 
questa ricetta. Sono a volte conditi 
con sugo di anatra o di carne, e una 
cucchiaiata del sugo viene messa 
anche airintemo del ripieno. Nella 
nostra preparazione II abbiamo 
conditi solo con burro e salvia, quindi 
abbiamo impreziosito il ripieno 
con il concentrato di pomodoro. 
Ricordiamo che quando fa farcitura 
del tortello e importanie, come in 
questo case, e meglio preferire un 
condi mento leggero e delicate, non 
troppo carico di altri sapori. 



Ilcondimento 


In una padella, sciogliamo una grossa 
noce di burro e profumiamolo con la 
salvia. Scoliamo i ravioli e condiamoli 
con i9 sughetto di burro e salvia. Com- 
pletiamo con il grana e serviamo. ■ 
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fhihu/VeA^e. 


LASAGNE di crespelle 

verdi con zucca e toma 


Maestro mcucina “Colorate e insaporfte dagli spinaci \ quests crepe sono servite a strati 
** eipem con ingredient i delicati ma mo/to gustos!" 



Per le crespelle 

□ 500 ml di latte 

□ 200 g di farina di farro bianco 

□ 2 uova 

□ 60 g di spinaci novelli 

□ Un pizzico di sale 

Per la crema di latte 

□ 500 ml di latte 


□ 2 cuechiai di amido di mais 

□ 50 g di formaggio grattugiato 

□ Sale e pepe q.b. 

Per la farcitura 

□ Una zucca piccola (preferibilmente 
delica) 

□ 200 g di toma non troppo 
stagionata 

□ 1 00 g di formaggio grattugiato 


Inoltre 

C Burro q.b. 

CcSA- Ci St/Wt* 

Mixer a immersione, tre ciotole, 
frusta a mano, padella per crespelle, 
pentoia, grattugia a fori grandi, pirofila 
da forno 

S80cak>rkperpa rzkm 
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Colorata e saporfta 


Frulliamo le uova } gli spinaci novelli e 
un pizziGO di sale. Trasferiamoli in una 
ciotola e aggiungiamo la farina di farro 
bianco. Mescoliamo con la frusta fine 
a ottenere un composto elastico, Poi 
versiamo il latte. 



Ecco le crespelle 


Mescoliamo ancora e, ottenuta una pa- 
Stella della giustaconsistenza, lasciamo- 
la riposare per circa mezz* ora. Trascorso 
U tempo, cuociamo le crespelle come 
di consueto, versando un mestolo di 
pastella per volta nella padella adatta. 



Come una " besciamella " 


Mettiamo I’amido di mais e un cucchia- 
io di latte in una ciotola. Mescoliamo 
bene. Versiamo il restante latte in una 
pentola e scaldiamolo. Quando e boilen- 
te, uniamo I’amido di mais stemperato 
con il latte e mescoliamo con la frusta. 



Farcitura delicata 


Ottenuta una crema di latte densa, sa- 
liamo. pepiamo, spostiamo dal fuoco e 
mantechiamo con il formaggio grattu- 
giato. Grattugiamo la zucca utilizzando 
una grattugia a fori grandi. Tagliamo a 
pezzetti la toma. 



Stratigolosi 

Imburriamo uniformemente una pirofila 
da forno. Rivestiamola con le crespelle 
verdi. Farciamo con abbondante crema 
di latte, la zucca grattugiata e qualche 
pezzetto di toma. Copriamo con altre 
crespelle. 



Prontaperla cottura 

Facciamo un altro strato di crema di lat- 
te, zucca e toma. Completiamo con una 
spolverata di formaggio grattugiato e 
inforniamo la lasagna, a 180 gradi, per 
30-35 minuti. Sforniamola e portiamoia 
in tavola calda. ■ 


] sefleji SeAaio'baAzetH 

Per un oitimo risuftato 


S Per la pastella, 

preparlamo prima 
la parte llquida, poi 
incorporiamo la farina, 
tnfine versiamo il latte. 
Cio ci ai Lit era a non 
sbagliare le dost, 

J Ai posto degli spinad 
novelli, possiamo 
usare le barbabietole. 
Cambist il sapone, ma 
anche il colore della 
nostra lasagna. 

J Quando cuociamo le 
crespelle, imburriamo 


leggermente ma 
uniformemente la 
padella. 

J Una volta cotte, 
“asciughiamo” le 
crespelle su carta 
assorbente. Questa 
operazione ci aiutera 
a eliminate umidita e 
a tenerle da parte una 
suiraltra. 

J La crema di latte che 
ho preparato per questa 
ricetta, non confer end o 
il burro, b molto piu 


leggera della classica 
besciamella. Si pub 
preparare in anticipo, 
ma e comunque pronta 
in un attimo. 

J Grattugiando la zucca 
ne velocizziamo la 
cottura. In questo modo, 
possiamo appunto 
metterla a crudo nella 
nostra lasagna. 

S Se non gradiamo la 
zucca, per la farcitura 
sono perfetti anche 
i broccoli. 
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II Marctiio 'Bimby® k di titolariti della society Vwwerk InlerratiDiial AG dw ne defene tutti i diritti 
a non & legate a quests pmbblica^iona, Bicifflpotfa universale del aim by® t un prodetto Ediziani Master. 



Una serie di preziosi volumi 

con cui imparerete a 
cucinare passo passo tante 
squisite ricette: antipasti, 
primi, eontorni, secondi di 
came e di pesce, dolei, pizze 
e tante altre golosita. 

La scuola di Bimby - 

per diventare maestri di 
impasti, salse e altre delizie 


ENCICLOPEDIA 

UNIVERSA 


DEL 


BIMB 


II ricettario 


unofficial par U robot da cuctoa piu amato 


ENCICLOPEDm 

UNIVERSALE 


PfCCOU E AORODOLCI PIACERI 

Pesce, came, polpette e crocchette acquistano nuovi e stuzzicanti sapori tutti da provare 



con cavolo cappucao in agrodolce 



300 g di pesce sciabola • V 2 cavolo cappuccio 
* Uvetta q.b. * Noci q.b. * Un cucchiaio 
di zucchero * Timo q.b, * Aceto q.b, * Olio 
extravergine di oliva q.b. • Rosmarino q.b. 

Cm 

Co Hello affilato, coppapasta, casseruola, 
teglia da forno, padella, formine 





\ 




in agrodolce 

alia cannella 

250 g di carne macinata mista * 1 00 g di mollica 
di pane * Un uovo * 50 g di grana * Un cucchiaio 
di panna fresca • Una cipolla bianca * Aceto 
di vino bianco q.b. * Un ci uffo di prezzemolo • 
Una stecca di cannella * 2 pizzichi di cannella 
in polvere * 100 g di zucchero * Menta q.b. 

• Olio extravergine di oliva q.b. • Sale e pepe q.b. 




Casseruola, due padelle, ciotola 


con pere in agrodolce 



Per la came: 200 g di tagliata di tesa di vitella 

• 2 rametfi di rosin a ri no • Olio extravergine 
di oliva q.b, * Sale grosso q.b. 

Per le pere in agrodolce: 2 pere Williams 

• Un cucchiaio di aceto di vino rosso 

• Un cucchiaio di uvetta sultanina * Un cucchiaio 
di pinoli • Un cucchiaio di zucchero di canna 


Due padelle, tagliere 





1 


1 con composta 
dipepetvniin agrodolce 



4 filetti di baccala gia spugnato e senza pelle 

* 2 cucchiai coimi di farina di riso + q.b, per 
infarinare il pesce * Acqua fnzzante ghiacciata q.b. 

* Un pepe rone rosso * Un cucchiaio di zucchero 

* Un cucchiaio di acqua natural© * Aceto di 
mele q.b. * Olio di semi di arachidi q.b. * 50 g di 
song i no • >2 costa di sedano * Olio extravergine 
di oliva q.b. * Sale e pepe q.b. 

Padella, ciotola, casseruola 
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Tagliata difesa di vrtella 

con pere in agrodolce 

In una pad el la, rosoliamo la came con il sale 
g rosso n il rosmarlno e un file d’ollo extravergine. 
Cuociamo per qualche minuto da entrambi i lati. 
A cottura ultimata, tagliamo la came a fettine 
abbastanza spesse. Sbucciamo le pere e tagliamole 
a pezzettL Trasferiamole in padella, spruzziamole 
con I’aceto di vino rosso e aggiungiamo zucchero 
di canna, uvetta sultanina e pinoli. Cuociamo 
finch e la frutta sara cotta, ma non molle. In un piatto 
da portata mettiamo prima la carne tagliata a fettine 
spesse, quindi adagiamo le pere Williams cotte 
in agrodolce e guamiamo con altra frutta fresca e 
rosmarlno. 


Iconcamposta 
dipeperoni in agrodolce 

In una padella caramelliamo lo zucchero con un un 
pc' d’acqua, scaldiamo e stemperiamo con aceto 
quanto bastaarendere il composto liquido. Cuociamo 
a fiamma vivace, poi aggiungiamo if peperone, 
pulito e tagliato a pezzetti. Stemperiamo la larina di 
riso con I’acqua frizzante. Mescoliamo e diamo 
alia pastella la giusta consistenza. Asciughiamo 
i filetti di baccal£, infariniamoh leggermente e poi 
passiamoli nella pastella, Friggiamo il pesce in olio 
di semi a 150 gradi, a fiamma media. Scoliamo, 
saliamo e serviamo su un letto di songino e sedano 
conditi con sale, pope, olio. Accompagniamo con 
la composta di peperoni. 


Sbollentiamo il cavolo, tagliamolo a list are lie e poi 
saltiamolo in padela con uvetta, noci, olio, aceto 
e zucchero, Sfilettiamo il pesce e ricaviamone 
quattro pezzi. Poggiamo gli stampini su una teglia, 
inseriamo il primo strata di pesce, poi un altro di 
cavolo cappuccio e frutta secca e concludiamo con 
i rimanenti filetti* Inforniamo per circa died minuti a 
180 gradl, bagnando i nostri sandwich con un filo 
d’olio emulsionato con le foglioline di timo fresco. 
Nel servire, un rametto di rosmarino dara plu 
carattere al piatto. 
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PICCOLI E AORODOLCI PIACERI 

Pesce, came, polpette e crocchette acquistano nuovi e stuzzicanti sapori tutti da provare 


x 




'mm 


Cr occh ette di came eri cotta fgp 

inagrodolce 

Jttfl AS tt d iptAZ ptAt PRA 
500 9 di macinato di manzo • 6 fette di pane 
in cassetta * Vfe bicchiere di latte * 200 g di ricotta 
di pecora * 100 g di grana grattugiato • Un uovo 
* Pangrattato q.b. * Farina q.b. * Miele q.b. • Una 
cipolla rossa * Aceto di vino bianco q.b. * Sale e 
pepe q.b. * Olio di semi di arachide q.b. * 400 g 
di spinacini saltati con olio e aglio 

Due recipient!, due padelle, pentolino 


i con verdure 

e mcdalein agrodolce 



200 g di noodles di riso • 300 g di capocollo di 
maiale a pezzetti * Olio extravergine di oiiva q.b. 

* Pepe q,b. * Peperoncino q.b. * Salsa di soia q.b. 

• Una cipolla bianca * 2 carote * Ur peperone 

• 200 g di cavoletti di Bruxelles * 40 g di zucchero 

* 60 g di aceto di vino bianco 


&<r$ACl 5 eAv^ 


Wok, due clotole 




in agvdolce 

^35^^ - _ 

3 cespi di radicchio da 200 g I’uno * 350 g di 
ealamaretti freschi e puliti * 50 g di pinoli * 50 g 
di uvetta * 2 cucchiai di aceto di mele * 2 cucchiai 
di aceto balsamico di qualita • Olio extravergine 
di oiiva q.b. * Sale q.b. 

cl 


Canovaccio, recipients casseruola 




- - 

400 g di tiletto di manzo « 50 g di misticanza 

* 2 spicchi d’aglio • Una cipolla bianca 

* Una radice di zenzero piccola * Una mela 

* Un bicchierino di vino bianco • 20 g di zucchero 

* Vst bicchiere di salsa di soia • Una manciata 
di semi di sesame * Olio di semi di arachide 
(o olio di sesame) q.b. 

fast, a 


Due recipient!, due casseruole, piastra, colino 
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in agrodoice 

In una ciotola, amalgam iamo la carne macinata 
con il pane in cassette ammollato nel latte r la 
ricotta setacciata, il gratia graftugiato, I’uovo, 
il pangrattato, un pizzico di sale e uno di pepe. 
Formiamo le crocchette pnelevando un cucchiaio 
di impasto per volta e modellandolo con le mani. 
Tonde o allungate che siano, passiamofe nella 
ferine e friggiamole in olio di semi bollente. 
Affetliamo la cipoda e cuociamola a fuoco dolce 
con un T emulsione di miele e aceto (in uguale 
proporzione). Insaporiamo le crocchette con questa 
salsa agrodoice e serviamo con il oontorno di 
spinacini. 


In una wok mettiamo a rosolare 9a cipolla tagliata a 
fette con un filo d olio. Uniamo le carote a rondelle, 
poi il peperone tagliato a striscioline e, infine, i 
cavoletti (sbolfentati, passati in acqua fredda e 
sfogliati). Prepariamo una marinata per il malale: in 
una ciotola mettiamo rollo P il pepe, il peperoncino 
e la salsa di sola, chegarantirala sapiditadel piatto, 
Lasciamo marinare per 20 minuti, poi cuociamo nella 
wok con le verdure. Ammorbidiamo i noodles in una 
boule con acqua tiepida. Uniamoli success! vamente 
alia came e condiamo il tutto con lo zucchero e 
I’aceto di vino in mode da ottenere I 'agrodoice. 
Cuociamo per circa tre minuti e serviamo. 



in agrodoice 

Tagliamo a rondelle i calamari e cuociamoli in 
mezzo iitro d’acqua profumacta con l aceto di meie 
per circa 20 minuti Poi scoliamoli e lasciamoli da 
parte finche si intiepidiranno appena. Puliamo 
il radlcchio, laviamo accuratamente le foglie e 
asciughiamole bene con un canovaccio pulito, 
Poi affettiamole finemente e aggiungiamo luvetta 
e i plnoli- Amalgamiamo i molluschi alfinsalata 
di radicchio, condiamo con Taceto balsamico, 
un pizzico di sale, un giro d’olio extravergine e 
serviamo. 


Yahinihu 

Peliamo e grattugiamo la mela. Facciamo la stessa 
cosa con lo zenzero e uno spicchio d’aglio. 
Uniamo i tre ingredienti e amalgamiamoli con il vino 
bianco, la salsa di sola e lo zucchero. Lasciamo 
riposare. Rililiamo il ftletto di manzo, eliminiamo 
le parti grasse e tagliamolo a cubotti oppure a 
straccetti. Prafumiamoli in superficie strofinando 
tutti i lati con I’aglio. Fatto questo, span net! iamoli 
con l olio di semi di arachide* Trasferiamo la 
salsa agrodoice in una casseruola e scaldiamola 
fino a farle prendere il bollore, Lasciamo la ridurre 
leggermente sul fuoco, all'incirca per un minuto + Poi 
filtriamola. Arroventianno una piastra antiaderente. 
Intingiamo i pezzetti di came nella salsina agrodoice 
e grigliamoli da entrambi i lati, Non cuociamo troppo 
la carne, perche sara piu tenera e buona rimanendo 
rosa al cuore. Disponiamola in un piatto da portata. 
Nappiamola con la salsa agrodoice, ulteriormente 
insaporita con f’aggiunta di semi di sesamo. 
Aggiungiamo qualche fogliolina di misticanza e 
serviamo. 
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Lo potato Selenella 6 un tesoro perchfc: 

• prodotta con filiera traccota e controllata • rispettosa di suolo, 
aequo e ambiente • 100/ italiano e certificata 

• garantita dal Consorzio • fonte di selenio* 

‘Selenio 9 mcg/iOOg; 19% NRV/lQOg - NRV: Valori Nutritivi di Riferimento di un adulto medio 
Per magglon informozioni visito il sito selenello.it 


* 

B 

! 



Selenella, un tesoro di potota. 




Ricette d’autore 




'PUPtt / VtAAv 

FAGOTTINI di patate 

ripieni di zucca 


diMarhus Holzer 

La pasta frescae ilsuo 
grande amore, 
IsLLQt piattisono 
il connubb perfetto tra 
la cucina alpha 
e quella mediterranean 


66 La miscela di spezie per panpepato regala alpiatto un sapore 
particolare. Perservirlo, ho sce/to un c/assico condimento delicato 99 



Per il ripieno 

D 200 g di zucca 

□ 100 g di mascarporte 

□ Pangrattato q.b. 

□ Miscela di spezie 
per panpepato q.b, 

D Sale q.b. 

Perl’impasto 

□ 250 g di patate farinose 
gi<k lessate 

□ 75 g di farina 

□ Untuorlo 

□ Noce moscata q.b. 

C Sale q.b. 

Per il condimento 

D 30 g di burro 

□ 10 gdiformaggio 
graft uglato 

□ 20 g di semi 
di papavero 

C Erba cipollina q.b. 

O 2-3 rametti di timo 

CrOSO, cistMt, 

Carta stagnola, frullatore, 
ciotole, sac a poche, 
mattarello, coppapasta, 
pentolino, pentola 

157 calorie per porzione 
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Prlma nelfomo 


Tagliamo a pezzi la zucca, avvolgiamola 
nella carta stagnola e cuociamola in for- 
no, a 180 gradi T per 45 minuti circa. Eli- 
miniamo poi la buccia e frulliamo la polpa 
fino a ottenere una crema uniforme. 



Passiamo all'impasto 


Schiacciamo le patate gia lessate e 
raccogliamo la purea in una ciotola. Ag- 
giungiamo il tuorlo, il sale e un pizzico di 
noce moscata. Incorporiamo la farina, 
un po’ alia volta, continuando a mescola- 
re fino a ottenere un impasto liscio. 



Ed eeco ifagottini 


Richiudiamo i dischi su se stessi, 
in modo da formare i fagottini, e 
sigilliamoli con cura. Cuociamoli in una 
pentola con acqua salata e scoliamoli 
appena tornano a galla. 



Un composto cremoso 

Mettiamo la zucca frullata in una ciotola. 
Uniamo il mascarpone T il pangrattato, 
la miscela di spezie per panpepato e il 
sale. Mescoliamo bene il tutto e trasferia- 
mo il composto in un sac & poche. 



Stendiamo con il mattarello 

Stendiamo I’impasto con il mattarello 
alio spessore di circa mezzo centimetro. 
Utiiizzando un coppapasta, ricaviamo dei 
dischi e farciamoli con il ripieno di zucca 
tenuto da parte net sac a poche. 



Con la salsina delicata 


In un pentolino, facciamo sciogtiere 
il burro Insieme al time. Scoliamo i 
fagottini e adagiamoli nel piatto da 
portata, Condiamoli con il sughetto e 
completiamo con il formaggio, r semi 
di papavero e l erba cipollina. ■ 



COSl Cl PI0 GUSTO 


MASCARPONE 


| Ingredient© 
fondamentale per la riuscita del 
tiramisfr, questo pradotto originario di 
Abbiategrasso e della provincia di Lodi, 
prima delPinvenzione del frigorifero, 
si poteva prepara re solo d’invema. II 
suo nome deriva da Mascherpa, una 
cascina della bassa Lombardia. Gualcun 
aftrn sosiiene che la parala dialettale 
“mascherpa 1 * indichi la coagulaziorte 
del latte. Poiche ia produzione non 
necessita del caglio, e impiegato anche 
nella cucina vegetarians. E una crema 
soff ice, dal colore bianco tendente al 
giallo. Ha un sapore delicato, che ricorda 
sia la panna che il burro, caratterisiica 
che lo rende ideale per la realizzazione 
di dolci e pietanze salate. Volendo, si 
pud preparare senza tnoppe difficolta 
anche i n casa. Basta scald are la crema 
di latte a circa 90 gradi, aggiungere 
I'acido acetico o quelle citrico e lasdarlo 
riposare in frigorifero su un setaccio. 

Va riposto esclusivamente in frigo, a 
una temperatura non superiore ai sei 
gradi. Deperisce in poco tempo, un 
paio di giorni, soprattutto quetlo fresco. 
L'elevato contenuto di grassi (poco 
meno della meta del suo peso) lo rende 
un afimento attamente energetico. 

Per I’assenza del caglio lo puo mangiare 
anche chi soffre di gastroenterite, 

Va consu mato con moderazione. 
EJESg ottiene dalla lavorazione 
della crema ricavata dal latte di vacca 
{ma anche di capra o pecora) o dal suo 
siero. La preparazione awiene mediante 
speciali centrifughe che, emulsionando 
Ea materia prima, ne aumentano la 
consistenza, donandogli un colore 
giallino, un odore fragrante e un sapore 
gradevole. E vero che il giallino pallido 
puo dipendere dairahmentazione degli 
animali che hanno pradotto il latte di 
partenza, ma puo anche esprimere 
un ’eventual© alterazione, dovuta a 
irrancidimento o un elevato aumento 
della carica batter tea acquislta dal latte 
in un periodo troppo lungo fra mungitura 
e bumficazione. II burro deve essere 
conservato in frigo. Basta incartario, 
esponendolo il meno possibile alia 
luce e all’ aria. Molto nutriente, e ricco 
di caleio, proteine notoili e vitamina 
A. Anche se sconsigliato nei casi di 
ipefcolesterolemia, £ preferibile alls 
margarine, pradotte chimicamente. 
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Ricette d’autore 




GNOCCHETTI 

al basilico con "aria" di pomodoro 


di Martin Vitaioni 

La sua cucirn viene 
definita "endorfiptea" 
perche stimola 
e coinvolge tutti i sensl 


66 Un piatto delicato e di sicuro successo, da condire con un sughetto 
alle mandorle e servire con del/e graziose cia/de di pecorino 99 



'A 


Per la pasta 

□ 250 g di farina di semola 
di grano duro 

□ Un mazzetto di basilico 

□ 50 g di pecorino siciliano 
grattugiato 

n 50 g di pangrattato 

□ Un pizzico di sale 

640 calorie per porzione 


Per I’aria di pomodoro 

□ Uno spicchio d’aglio 

□ 200 g di pomodoti 

□ Olio extravergine di oliva q.b. 

□ Sale e pepe q.b. 

Perlacialda 

□ 25 g di pecorino siciliano 

grattugiato 


Per condire 

□ 50 g di mandorle pelate 

O Olio extravergine di oliva q.b. 

C Pecorino siciliano grattugiato q.b. 

□ Pepe q.b. 

Co s*,cis«Wt, 

Pentolino, due dotole, spianatoia, tre 
padelle, mixer a immersione, pentola 
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L'impasto verde 

Sbolientiamo il basillco, raffreddiamo- 

10 in acqua e ghiaecio, strizziamolo e 
frulliamolo, Impastiamo la farina con 

11 pecorino, il pangrattato, il basilico 
frullato, il sale e acqua quanto basta a 
ottenere un panetto morbido. 



La giusta "aria" 

Quando i pomodori sono sufficiente- 
mente appassiti, frulliamoti con il mixer 
a immersione, incamerando aria durante 
i’operazione per ottenere una “schiumet- 
ta’’ densa. In un padellino, poi, realizzia- 
mo qualche cialda di pecorino. 



Un taglio e via 

Preleviamo parti di impasto e ricaviamo 
dei lunghi cilindretti. Tagliamoli a pezzetti 
piecoli per ottenere i nostri gnocchet- 
ti verdL In una padella, scaldiamo un 
filo d T olio extravergine e scottiamo le 
mandorle tagliate a met! 



Un salto in padella 


Cuociamo gli gnocchetti in acqua salata. 
Scoliamoli quando salgono a galla e tra- 
sferiamoli nella padella con te mandorle. 
Aggiungiamo un po’ d’acquadi cottura 
e il pecorino e facciamo insaporire la 
pasta per qualche istante. 



Cottiapuntino 


In un'aitra padella, rosoliamo uno spic- 
chio d aglio in un filo cTolio extravergi- 
ne. Uniamo j pomodori tagEiati a pezzi, 
sale e pepe e scottiamoli leggermente, 
coprendo la padella con il coperchio e 
mescolando di tanto in tanto. 



Cisiamoquasi.~ 


Impiattiamo i nostri gnocchetti verdi con 
la salsa di mandorle (a piacere, possiamo 
utilizzare un coppapasta). Condiamo con 
qualche cucchiaino di "aria" di pomodo- 
ro. Completiamo con un soffio di pepe e 
serviamo con le cialde di pecorino. ■ 



* 





GNOCCHETTI VERDI ALLE ALICL POMODORINI E MENTA 




Per ia pasta: 500 g di patate 

lessate e schiacciate * 200 g 
di farina * Un ugvo & 50 g 
di panmigiano grattugiato * 50 
g di spinaci cotti e strizzati 
• Sale e noce moscata q.b. 
Peril condimento: Fog lie 
di menta q.b, * Uno spicchio 
d’aglio * Un ciuffo di 
prezzemolo ? Pangrattato fine 
q.b. * 200 g di filetti di alici 
fresche * Strutto q.b. * 300 g di 


pomodorini Sale e pepe q.b. 

* Olio extravergine di oliva q.b. 

* Un cucchiaio dt pinoli 


1 Impastiamo la farina con le 
patate, ruovo, gli spinaci, il 
parmigiano, sale e noce mo- 
scata Ottenuto un panetto omo- 
geneo, dividiamolo in cordoncini 
e ricaviamo gli gnocchi. 


unramolo al pangrattato e me- 
scoliamo. Impaniamo i filetti di 
alici con questo eomposto e trig- 
giamoli in una padellina con poco 

strutto. 


2 Prepanamo un trito fine di 

aglio, prezzemolo e menta, 


Q In una padella, scaldiamo 
O qualche cucchiaio di olio. Ag- 
giungiamo i pomodorini a spic- 
chi. Regoliamo di sale e pepe. 
Uniamo le alici fritte e lasciamo 
insaporire per qualche minuto r a 
tegame coperto e fiamma media. 


Cuociamo gli gnocchetti in 
±una pentda con acqua sala- 
ta e scoliamoli appena salgono 
a galla, Trasferiamoti nella padel- 
la con la salsa, uniamo i pinoli, 
amalgamiamo il tutto e portiamo 
in tavola. 
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'Piafll Miti / &aA* te- 

INV OLTINI del cavolo 

con riso pilaf 



di Luisanna 
Messeri 

Conlesuefoali 
rk^ddamMor^ 
esatei isaporieh riahem 
ddaiwmk^ma. 


“Foglie chiare escure awolgono urn grossa polpettafatta con la came 
del lesso o dell'anvsto. Un piatto sempiice, ma dawero saporito ” 





a 


Jitgtedietifi feA, 6 pefatm, 

□ Una verza 

□ 2 mazzi di cavolo nero 

□ 3G0 g di carne gia cotta 
(arrosto o lesso) 

Li 200 g di pancetta 

□ 300 g di pane raffermo 

□ Una tazza di latte fresco 

□ Un uovo 

□ 1 00 g di grana grattugiato 

□ Sale e pepe q.b. 


* 


2,20 


mmti 


Spesa 
a peraona 


euro 


Per servire 

□ Un mazzetto di prezzemolo 

Qrvsa, oi se/u/e- 

Pirofila da forno, carta 
stagnoia, tre pentole, ciotola, 
spago da cucina 

86t calorie per porzione 


Per la coffura 

□ Uno spicchio d’aglio 

□ Una cipolla bianca 

□ Concentrato 

di pomodoro q.b. 

□ Vino bianco q.b. 

□ Un rametto di rosmarino 

□ Olio extravergine q.b. 


Per il riso pilaf espresso 

□ 300 g di riso basmati 

□ Una cipolla bianca 

□ Chiodi di garofano q.b. 

□ 600 ml di brodo vegetale 
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Cost e espresso! 

Mettiamo il riso basmati in una pirofila* 
Aggiungiamo la cipolla con i chiodi di 
garofano inserits al suo interno e versiamo 
i brodo (che dovra coprire ii riso). Copria- 
mo con la carta stagnola a inforniamo per 
20 minuti a ISO gradi. 



Doppio verde 


Uniamo il parmigiano, regoliamo di sale 
e pepe e leghiamo il composto del nostro 
ripieno con un uovo. Mescoliamo bene 
il tutto. Distendiamo le foglie di verza 
su un piano e adagiamo sopra quelle di 
cavolo nero. 



Un po' di rosso 


Una volta evaporato I’alcol, uniamo il 
concentrate di pomodoro e mesco- 
liamo per farlo sciogliere. Copriamo il 
tegame con il coperch io e portiamo a 
cottura gli involtini a fiamma media: oc- 
correranno circa 20 minuti. 






Veloce veloce! 

Sbollentiamo appena le foglie di cavolo 
nero e quelle di verza in acqua salata 
(indue pentote diverse). Passiamole, poi, 
sotto il getto delt’acqua fredda e asciu- 
ghiamole. Eliminiamo le parti pi 0 dure 
della verza. 


A' 

Graziosi pacchettini 

Con il ripieno appena preparato, formia- 
mo delie grosse poipette e adagiamole af 
centra delle foglie di verdure. Chiudiamo 
gli involtini per formare dei fagottini, uti- 
lizzando lo spago da cucina per fissare 
meglio le foglie. 


Da servire con il riso 

Sforniamo il riso pilaf e disponiamolo sui 
piatto da portata, come base. Adagia- 
mo f poi, gli involtini di verza econdiamo 
i! tutto con ii loro sughetto di cottura. 
Completiamo con il prezzemolo tritato 
e serviamo. ■ 


In cottura 

In un tegame capiente con olio extra- 
vergine, rosoliamo la cipolla tritata 
fmemente e io spicchio d’aglio intero. 
Profumiamo con il rosmarlno. Mettiamo 
nel tegame gli involtini e sfumiamo con 
il vino bianco. 




II ripieno 

Mettiamo il pane raffermo a bagno nel 
latte, poi strizziamolo e trasferiamolo in 
una ciotola. Tritiamo la came gia cotta e 
mettiamola nella ciotola insieme al pane. 
Aggiungiamo anche la pancetta tagliata 
a dadini. 




it )t $crtntnelieA 


U cavolo ha delle noli 
amarognole ma io ho scelto 
un vino rosso, nonostante 
la presenza del tannino. 
Propongo un Fuftffn Valle 
d'Aosta t prodotto nei vigneti 
piu alti d’Europa. E delicato, ha 
I'acidita giusta per contrastare 
la dolcez zb del riso e la 
presenza di tannino e appena 
accennata, quindi va bene 
con le verdure. j 


► 1 rimtiulfiiii' lliiJijLiui Snnuihrliiv 
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"BIG POTATO" 

con salsa alio yogurt e pancetta 


diHiro Shoda 

Lasuaabilitaequeth 
di selezionaregii ingredient! 

migltoriediaccostarli 
nei piatto in modo originate. 


66 Farcita con pomodoro, me/anzane, zucchine e altri ingredient! 
go/osissimi. Un'idea originate per an pranzo speciale 99 



O 2 patate a pasta gialla 
O 2 patate rosse 
C 4 fette di pancetta 
□ Un pomodoro ramato 
c Una zucchina 
O Una melanzana lunga 
O 2 fette sottili di provoione 
C Olio extravergine di oliva q.b. 


□ Sale e pepe q.b. 

□ Semi di finocchio q.b. 

Per la salsa 

□ 1 00 g di yogurt bianco greco 

□ Erba cipollina q.b. 

□ Sale q.b. 

□ Olio extravergine di oliva q.b. 


Inoltre 

□ 4 fette di pancetta 

GreS&Cl SBW& 

Stecchini di legno lung hi, tagliere, 
teglia, caria forno, ciotola, padella 

830 calorie per porzione 
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Questo e un veto trucco ! 


Laviamo bene tutte le patate Infilzia- 
mole dalla parte tunga con uno stecchi- 
no, superando il centra, in modo che 
le attraversi da un'estremita all’altra. 
Pratichiamo dei tagli per ottenere dalle 
fettine soltili, arrivando col coltello fino 
alio stecchino. 



Cottura in forno 


Saliamo, pepiamo e condiamo con una 
generosa dose di olio extravergine. Co- 

spargiamo di semi di flnocchlo e infor- 
niamo a 200 gradi per un’ora. Le patate 
devono rimanere morbide airintemo ma 
diventare croccanti esternamente. 



Mescoliamo lo yogurt bianco greco con 
lerba cipollina tritata, un filo d’ollo e un 

pizzico di sale. In una padella, scottiamo 
per qualche minuto le fette di pancet- 
la fino a renderle croccanti, senza perd 
aggiungere altri grass!. 



Piccoli tagli perfetti 

in questo modo le patate nsulteranno 
aperte a fisarmonica. A questo punto 5 
possiamo togliere gli stecchini. Taglia- 
mo a fettine sottili e poi a pezzetti il po- 

modoro, la zucchina e la melanzana. 

Tagliamo a pezzetti anche la pancetta. 



Un po ' diformaggio 


A cottura ultimata, sforniamo le patate e 
copriamo solo quelle a pasta gialla con 
unafetta sottiledi provolone. Rimettia- 
mo in forno per un minuto o comunque 
per il tempo necessario a far sciogliere 
il formaggio. 



Serviamo le patate con un po’ di salsa in 
superficie e con la pancetta croccante. 
Per gustarle al meglio, possiamo tagliarle 
a meta in modo che si possano assag- 
giare sia quelle rosse sia quelle a pasta 
gialla col formaggio fuso. 



Farciamola cost 


Riempiamo tutte le fessure ficavate nel- 
le patate con le verdure e la pancetta, 
alternandole in modo da creare anche 
un “gioco” di colori. Disponiamo le pa- 
tate cosi riempite in una teglia rivestita 
di carta forno. 


Ndk 

di Augusta ToccJ 



LE PATATE 
ROSSE 



S i presentano con pci pa soda 
e compatta. Sano ideali per la 
cottura in aoqua boliente, nei forno, 
in umido e neirolio boliente. Di patate 
rosse ne esistono diversi tipi, che 
si distinguono specialmenle per 
Tocchiatura profonda”, come quelle 
di Cetica, o per essere lisce, come 
quelle di Colfiorito, Tutte le patate si 
mantengono a iungo a temperatura 
ambiente, punche tenute al buto, 
per evitare la germogliazione e la 
comparsa di macchie verdi, che 
indicano laformazione della solanina, 
sostanza velenosa. Contengono 
soprattutto carfooidrati e vitamin a 
B. Si tratta di un alimento sano, 
nutriente, molto digeribile, energetico 
e p lasts co, permesso al di abet lei, agli 
obesi e a chi non desidera ingrassare. 
Favorisce le funzioni intestinali, e un 
prod otto antiulceroso e cicatrizzante. 
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Mission Bambini 


Aiutare davvero ogni giorno 


Per adottare a distanza non serve andare lontano. 


dj 

£ 


LJ 

o 

o 

.c 

Cu 


Con la Fondazione Mission Bambini puoi dare il tuo sostegno non solo a un bambino di un altro Paese 
ma anche a chi vive in Italia: si chiama adozione in vicinanza e bastano solo 15 euro al mese, meno di 
un caffe ai giorno. Scopri di piu su www.missionbambini.org, Insieme possiamo fare molto. 

Seguici su: n nmm* Fondazione Mission Bambini Onlus - www,missionbambim,org 


Si ringrazia f editors per lo spazio concesso. 



Ricette d'autore 




Secmdi/ (sfiA* t& 

BOCCONCINI 

di radicchio con polpette 


46 Una delicata fonduta diformaggio contrasta i saporiforti 
degli anacardi che awolgono la came e della verdura 99 



diMaurobnprota 

Partetipa a La Prova 
del Cuoco dal 2000. £ chef 
del ristoraiite "Rosielb" 
a Posillipo l NA X 



□ 300 g di came macinata mista 

□ 250 g di radicchio 

□ Un uovo 

□ Parmigiano grattugiato q.b. 

□ Prezzemolo tritato q.b. 

□ Sale e pepe q.b. 

□ Latte q.b. 

□ 2 fette di pancarre 

□ 1 00 g di anacardi salati in graneila 

□ Olio extravergine di oliva q.b, 


minuti 

□ Latte q.b. 

□ Parmigiano grattugiato q.b. 

Per service 

□ Una carota a listarelie 

□ Qualchefogliadi radicchio 
spezzettata 

□ Olio extravergine di oliva q.b. 

Pentola, due padelle, due ciotole, 
pentolino, pirofila da fomo 


Per la fonduta 

□ 1 00 g di foirnagglo bra ^majhrkperporsone 



Sbollentiamo le fog lie di radicchio in ac- 
qua salata. Mettiamo ia came macinata 
in una ciofola con il parmigiano, luovo, il 
pancarre ammollato nel latte e strizzato, 
sale, pepe e prezzemolo. Impastiamo e 
formiamo delle polpette. Passiamole nella 
graneila di anacardi e tostiarrole in una 
padella con un flio d’ollo. Mettiamoleal cen- 
tra delle foglie di radicchio e cNudiamo per 
ottenere dei fagottini. 



La fonduta cremasa 


Scaldlamo il latte, uniamo il bra a pezzetti e il 
parmigiano e mescoliamo per ottenere una 
fonduta. Sistemiamo i fagottini in una pirofila 
con un po’ di graneila di anacardi. Mettiamo 
su ognuno un po ! di fonduta e inforniamo 
per otto minuti a 200 gradi. Serviamoli con 
le Eistarelie di carota scottate in una padella 
con olio e un po F di radicchio a crudo. ■ 
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CUBETTI di tacchino 

al latte profumati 


di fabrizio Hants 

Macetiaio ed esperto 
di enomstrowmia, 
a propose ddiziose ricette 
a hose di came. 


“Merita e limone danno una spinta speciale a questo piatto 
tendenzia/mente do/ce, da servire con i cavolini di Bruxelles croccanti" 



□ 700 g di fesa di tacchino 

□ Un rametto di rosmarino 
C Sale e pepe q.b. 

n Farina di rise q.b, 

□ Un bicchiere di panna di riso 

□ 3 bicchieri di latte di riso 

□ Noce moscata q.b. 


□ Olio extravergine di oliva q.b, 

Periicontomo 

□ 400 g di cavoiini di Bruxelles 

□ Uno scalogno 

□ Olio extravergine di oliva q.b, 

□ Brodo vegetale q.b. 


Per completare 

□ Menta fresca q.b. 

□ On limone non trattato 

( yVS& Ci $&&& 

Tagliere, due padelle, ciotola, frusta 
a mano, riga limoni 

290 calorie per portions 
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A fiamma atta 

Tagfiamo a tocchetti la fesa di tacchino 
e rosoliamoli in una padella con un filo 
d’olio extravergine. Teniamo lafiamma 
piuttosto alta in modo da sigillarli bene. 
Regoliamo di sale e pepe e profumiamo 
con un rametto di rosmarino. 



II contorno verde 


In un’altra padella, rosoliamo lo scalogno 
in un po’ d'olio. Aggiungiamo i cavolini 
di Bruxelles e scottiamoli. Poi versiamo 
il brodo vegetale, copriamo con il co- 
perchio e cuociamo per 25-30 minuti, 
mescolando di tanto in tanto. 



Mille profutni! 

Nel piatto da portata, sistemiamo i cu- 
betti di tacchino con la cremina a! latte e 
i cavolini di Bruxelles croccanti. Comple- 
tiamo con scorzette di iimone, ricavate 
con un riga limoni, e con la menta tritata 
finemente. ■ 




Cosisaranno cremosi 


Nel frattempo, in una ciotola, mettiamo 
la panna di riso e il latte di riso e me- 

scoliamo. Aggiungiamo la farina di riso 
e incorporiamola bene alia parte liquida, 
cercando di eliminare eventual! grumi. 



Una cottura dolce 


Versiamo il composto di latte, panna 
e farina nel la padella con il tacchino e 
mescoliamo. Profumiamo con un pizzico 
di noce moscata e cuociamo, adesso 
a fiamma dolce, fino a quando la came 
sara cotta e si sara formata una cremina. 


) Sttytfi 4 ffibtizicr Hcwis 

Un piatto proprio 
pertutti! 

J Util \zzo farina di riso, latte di riso 
e panna di riso. Ottre a essere 
una scelta “light”, e anche un modo 
per far gustare questo piatto a chi 
soffre di celiachia o inlolleranze. 

S Spesso il tacchino, rispetto al polio, 
© trascurato. Ma si tratta di una came 
molto buona. 

S La fesa di tacchino si presta per 
cotture velocl. Ed e anche economica. 

^]nizialmente la fesa di tacchino 
va scottata a fiamma alta } ma la 
successive cottura deve awenire 
a fiamma dolce, in modo che la 
earns alfintemo si manterga morbida. 


r 



Hellos 

dt Augusto Toed 

IL LATTE DI RISO 


N eiralimentazione umana, il latte e 
una bevanda diffusissima, gia a 
partire dal la nascita. Spesso, pern, si 
diventa intolleranti al lattosio. Oppure 
si rinuncia per scelta ai pnodotti di 
origine animate. Dunque si pud ricorrere 
a bevande pressoche analoghe, ma 
di origine vegetale. II latte di riso si 
ottiene mettendo in ammollo i chicchi 
del cereals in acqua, per poi indurli 
alia femientazione e airottefiimento 
di un laquido a cui, spesso, vengono 
aggiunte sostanze che lo rendano 
nutrfenite come quello vaccino. In 
commence e facilmente reperibile, 
confezionato in carton i di tetnapak, sui 
quali e ri portata la dicitura “bevanda di 
riso". Una volta aperta la confezione, 

It prodotto va conservato in fngorifero, 
dove si pub mantenere anche per una 
settimana, senza nessun pericolo di 
deterioramento. E privo di coiesterolo, 
quindi utile nelle 
diete dimagranti 
e per chi soffre 
di problem! 
cardiocircolatori. 

II latte di riso e 
anche un buon 
regolatore della 
mobilifa del 
colon, risultando 
spesso risolutivo 
in casi di colon 
imtabile. 



Lvutiwa tAdSfizzi 


U jl sffttunelieA 


Questo piatto b 
contra ddi st in to da carne 
bianca accompagnata da 
una cremina dolce: abbiamo 
bisogno, quindi, di un tocco 
di tannino per asciugare 
la bocca. Ho scelto una 
doc di frontiera, il lisofl 
Pramaggiore, motto 
simile ai vino Pi edi rosso. 

E prodotto ad Annone 
Veneto. ^ 


I VmtJiuiMir lluliiukii Smuiii l Ilt 




I 
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wnjLti / &aA* te- 

INV OLTINI del cavolo 

con riso pilaf 


di Luisanna 
Messeri 

Conlesuefoali 
rk^ddamMor^ 
esatei isaporieh riahem 
ddacwmk^ma. 


“Foglie chiare escure awolgono urn grossa polpettafatta con la came 
del lesso o dell'arrosto. Un piatto semplfce, ma dawero saporito ” 





a 


JktgWien# fceA 6 pefatm, 

□ Una verza 

□ 2 mazzi di cavolo nero 

□ 3G0 g di carne gia cotta 
(arrosto o lesso) 

Li 200 g di pancetta 

□ 300 g di pane raffermo 

□ Una tazza di latte fresco 

□ Un uovo 

□ 1 00 g di grana grattugiato 

□ Sale e pepe q.b. 


Per la coffura 

□ Uno spicchio d’aglio 

□ Una cipolla bianca 

□ Concentrato 

di pomodoro q.b. 

□ Vino bianco q.b. 

□ Un rametto di rosmarino 

□ Olio extravergine q.b. 


Per il riso pilaf espresso 

□ 300 g di riso basmati 

□ Una cipolla bianca 

□ Chiodi di garofano q.b. 

□ 600 ml di brodo vegetale 


TV 


*! 


2,20 




mmti 


Spesa 
a persona 


euro 


Per sen/ire 

□ Un mazzetto di prezzemolo 

cl se/u/e- 

Pirofila da forno, carta 
stagnoia, tre pentole, ciotola, 
spago da cucina 

S6( cabneperporzione 
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Cost e espresso! 

Mettiamo il riso basmati in una pirofila* 
Aggiungiamo la cipolla con i chiodi di 
garofano inserits al suo interno e versiamo 
i brodo (che dovra coprire ii riso). Copria- 
mo con la carta stagnola a inforniamo per 
20 minuti a ISO gradi. 



Doppio verde 


Uniamo il parmigiano, regoliamo di sale 
e pepe e leghiamo il composto del nostro 
ripieno con un uovo. Mescoliamo bene 
il tutto. Distendiamo le foglie di verza 
su un piano e adagiamo sopra quelle di 
cavolo nero. 



Un po' di rosso 


Una volta evaporato I’alcol, uniamo il 
concentrate di pomodoro e mesco- 
liamo per farlo sciogliere. Copriamo il 
tegame con il coperch io e portiamo a 
cottura gli involtini a fiamma media: oc- 
correranno circa 20 minuti. 






Veloce veloce! 

Sbollentiamo appena le foglie di cavolo 
nero e quelle di verza in acqua salata 
(indue pentote diverse). Passiamole, poi, 
sotto il getto delt’acqua fredda e asciu- 
ghiamole. Eliminiamo le parti pi 0 dure 
della verza. 


A' 

Graziosi pacchettini 

Con il ripieno appena preparato, formia- 
mo delie grosse poipette e adagiamole af 
centra delle foglie di verdure. Chiudiamo 
gli involtini per formare dei fagottini, uti- 
lizzando lo spago da cucina per fissare 
meglio le foglie. 


Da servire con il riso 

Sforniamo il riso pilaf e disponiamolo sui 
piatto da portata, come base. Adagia- 
mo f poi, gli involtini di verza econdiamo 
i! tutto con ii loro sughetto di cottura. 
Completiamo con il prezzemolo tritato 
e serviamo. ■ 


In cottura 

In un tegame capiente con olio extra- 
vergine, rosoliamo la cipolla tritata 
fmemente e io spicchio d’aglio intero. 
Profumiamo con il rosmarlno. Mettiamo 
nel tegame gli involtini e sfumiamo con 
il vino bianco. 




II ripieno 

Mettiamo il pane raffermo a bagno nel 
latte, poi strizziamolo e trasferiamolo in 
una ciotola. Tritiamo la came gia cotta e 
mettiamola nella ciotola insieme al pane. 
Aggiungiamo anche la pancetta tagliata 
a dadini. 




it )t $crtntnelieA 


U cavolo ha delle noli 
amarognole ma io ho scelto 
un vino rosso, nonostante 
la presenza del tannino. 
Propongo un Fuftffn Valle 
d'Aosta t prodotto nei vigneti 
piu alti d’Europa. E delicato, ha 
I'acidita giusta per contrastare 
la dolcez zb del riso e la 
presenza di tannino e appena 
accennata, quindi va bene 
con le verdure. j 


► 1 rimtiulfiiii' lliiJijLiui Snnuihrliiv 
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SecmuJi/ 

SPIGOLA marinata 

con "brodo" di porcini 


diGianfranm 

Pascucei 

sono s&npre coer&iti 
milritf^ddodo 
bfafogj&Mpescm. 


“Un mix di verdure e agrumi regalano profumo ai pesce, 
servrto a crudo su un'emulsione deiieata 99 



□ Un filetto di spigola 

Per la marinatura 

□ Una carota 

□ Una costa di sedano 
P Un finocchio 

□ Un topinambur 

□ Alghe q.b. 


n Un’arancia 

□ Un limone 

□ V2 cucchiaio di sale 

□ Un cucchiaino di zucchero 

□ Miele q.b. 

Peril “brodo" 

D Funghi porcini secchi q.b, 

□ Aceto q.b. 


Per completare 

C : Qualehe lampone 
□ Un rametto di rosmarino 

Tagliere, due ciotole, pentolino, 
colino, mixer a immersione 

620 calorie perporzione 
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Ricette d'autore 



Tutto a pezzetti 


In una ciotola prepariamo “un’insalatina” 
con la canola, iE sedano, il finocchio, il 

topinambur e le alghe a pezzetti piccoli. 
Uniamo qualche spicchio di arancia e di 
limone e condiamo il tutto con if succo 
di questi agrumi. 



Mettiamo in un contenitore una parte 
della marinata. Adagiamo la spigola e 
aggiungiamo i! sale, lo zucchero e poco 
miele (la punta di un cucchiaio). Copria- 
mo con la restante marinata e lasciamo 
riposare per un’ora. 



Come tin carpaccio 


Trascorso il tempo necessario per la ma- 
rinate ra T prendiamo il filetto di spigola 
e, con dei tagli longitudinal], tagtiamolo 
a pezzetti sottili (cosi come si fa per il 
classico carpaccio). 



Un taglio delicato 

Prendiamo il filetto di spigola, che avre- 
mo conservato in congelatore per due 
giorni, e priviamolo della pelle facendo 
scorrere delicatamente la lama del col- 
tello da un'estremitd all’altra, Eliminiamo 
anche la spina centrale, 



In un pentolino, scaldiamo dell'acqua. 
Uniamo i funghi secchi e lasciamo! i in in- 
fusione per circa 1 5 minuti, senza portare 
I’acqua a bollore. Fiitriamo il liquido, in 
modo da eiiminare i funghi, efrulliamolo 
con delTaceto per addensarlo. 



Una salsa agrumata 


Frulliamo tutte le verdure e gli agrumf 
usati per la marinata con un mixer a itn- 
mersione: otterremo un’emulsione dalla 
consistenza simile a quella di una maio- 
nese, che useremo per condire il pesce. 


) setf&tt 4i tiimflmca Ttecutti, 

Buono anche cotto 


s Abbiamo usato per questa rieetta 
delle spigole di allevamento: sono 
un po f piu grasse ma comunque 
di ottima qualita. 

J Ricordiamo che per consumare in 
sicurezza i! pesce crudo e necessario 
sottoporlo a un abbattimento di 
temperature. E sufficients congelarlo 
per almeno due giorni. 

'S La marinatura si usa sia per 
preparare il pesce alia successiva 
cottura, sia per poterlo gustare alb 
state crudo. 

J Questo piatto si pud preparare pure 
cuocendo prime fa spigola. Anche 
chi non d amante del pesce crudo 
pud quindi realizzare questa ricetta. 

V Dobbiamo filtrare i lunghi 
secchi, quindi non li utilizzlamo 
completamente, ma i prof urn i 
del bosco saranno comunque 
protagomsti del nostro "brodo” 
delicato. 

v' Proprio perche non si butta via 
niente, utalizziamo gli ingredienti della 
marinatura per una speciale sal sin a 
che render^ il nostro piatto ancora 
piu originafe. 




Mix di profumi e sapori 

Nel piatto da portata, disponiamo alia 
base if "brodo” ai porcini e poi adagiamo 
il carpaccio di pesce. Condiamo con la 
salsa ottenuta frullando la marinata e 
completiamo con un po ! di rosmarino 
e qualche lampone. 
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Ricette d'autore 




Seccrtidi / VeAtie* 


FLUFFY OMELETTE 


con fontina 


iff Him Slfoda 

In katia da circa 9 ann[ “Una versione rivisitata di questo classico piatto, mo/to piu morhida 

ha concretizzato ii sogno , , . f . *• 

diiworaremipaeseche e soffice. Prepamta col foiwcig&io, e servfta con unafresca msalatmcr 

m curtate pn dot tempt M. - 5**..'.... .../ - 

dell'Accademia di Cudna 

m Gfiqppane 


Per Hnsalata 

□ 50 g di indivia 
riocia 

□ Un’arancia 
non trattata 

□ Sale q.b. 

□ Olio 

extra vergine 
di oiiva q,b. 


Tre ciotole, fruste 
elettriche, frusta 
a mano, padella 


ca lone per porzkmt 


Jngteiiexfi 

□ 2 uova 

C 3 g di zucchero 
semolato 
c Un g di sale 

□ 10 g di panna 
fnesca non 
zuccherata 

C20g di burro 

□ Fontina q.b. 

□ Sale 

e pepe q.b. 
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Ricette d'autore 




Le prime mosse 

Prendiamo le uava e separiamo i tuor- 
li dagli albumi. Con le fruste elettriche, 
montiamo a neve questi ultimi insieme 
alio zucchero e al sale. A parte, mon- 
tiamo con la frusta a mano i tuorli con 
la panna fresca. 



Filante colformaggio 

Disponiamo sulle uova abbondante fon- 
tina tagliata a fettine sottili e, per farla 
sciogliere in maniera uniforme, trasfe- 
riamo la padella in forno preriscaldato a 
200 gradi per appena tre minuti. 



Subito in padella 


Mescoliamo i due compost! montatu de- 
licatamente. Sciogliamo il burro in una 
padella. Mettiamo al centra il composto 
di uova, creando una aorta di monta- 
gnetta, e cuociamo per un paio di minuti. 
Saliamo e pepiamo 



llcontorno 


Spezzettiamo i indivia riccia e met- 
tiamola in una ciotola. Peliamo a vivo 
I’arancia etagliamola aspicchi. Uniamoli 
alia verdura e condiamo Tinsalata con 

olio extravergine e sale. 



Rimettiamo la padella sul fuoco e aspet- 
tiamo che si crei una crostlclna sul fondo 
della nostra omelette, Poi pieghiamola a 
meta e cuociamo ancora per qualche 
istante. 


Spostiamo delicatamente la fluffy ome- 
lette alia fontina dalla padella al piatto 
da portata. Portiamola in tavola calda, 
accompagnata dalHnsalata di indivia 
riccia e arancia. ■ 



Hok- Mtt SMKff che,... 

di Anna Moroni [ 

Omelette 
o frittata? 

UR igirare la frittata”, “la frittata e 
it fattar. Sono antiche espressioni 
che accompagnano questo piatto, 
semplioe, ma rlcco, e che spiegano 
quanto fosse diffuso sulle nostra tavole. 
Oggi invece, forse anche a causa dei 
dettami della moderna cuclna, sembra 
essere un po ! trascurato. Le ffittate* 
come del rasto anche ie omelette, 
sono faciii da realizzane e nutrienti, 
gustose e veloci. Insomnia, sono 
da considerate un jolly della tavola! 
Prima di tutto, occorrano le uova* 

Quelle cosiddette industrial! sono piO 
control late di quelle del contadino e, 
pertanto, dovrebbero essere immuni 
da salmonella. Quelle del contadino, 
spesso piu gustose e piu fresche, sono 
piu a rischio e, pertanto, devono essere 
perfettamente cotte. Frfttate e omelette 
possono essere arricohite con tutto 
quello che ci suggerisce la fantasia 
vetdure, came, fonmaggio, pezzi di 
pane. E c be dire della pasta avanzata? 
Un tempo, quando c’era poco da 
manglare, si univa un uovo sbattuto 
e un po’ di fonmaggio (chi I'aveva) 
alia pasta rimasta, poi si friggeva in 
padella e il piatto era pronto! La frittata 
ideale dovrebbe essere alta uno o due 
centimertri, Sottile e fragrante, morbida 
e mai asciutta La padella deve essere 
abbastanza larga perche la frittata 
deve cuocersi velocemente e, secondo 
alcuni non andrebbe neppure girata, ma 
solo scossa Per giraria (come di solito 
faccio io), si possono sc eg Here due 
strade: quel I a difficile del salto e quel la 
piu faci le del piatto o del coperch io. 
Uomelette, invece, pub essere sia do Ice 
sia salata, e cotta net burro da un solo 
lata, coperta con gli ingredienti e poi 
richtusa a mezzaluna, a mo p di calzone. 
Quando la parte estema e cotta, ma 
quella interna ancora morbida, si pub 
fare! re al centra e ripiegare I ’omelette 
su se stessa, in modo da formara una 
mezzaluna che awolge il ripieno. 
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Pane e pizza 



Un mono dopo I'altro! 


II re delfomo Gabriele Bond d propone un'akra delie sue invenzioni dalsapore 
autunnale, mentre ne/le delizie del nostro Daniele Reponi e protagonista la mortadella 



di Gabriele Bond 

tnnovatore d J impasti 
e lievitazionl ml suo 
locale non lontano 
dal Vatkano 
OrVizzarium" di via 
della Meloria) utilizza 
solo fame biologiche 
di gram italiani macmati 
con pietra natural^ 
mQtem prime di aka 
qualita e prodotti 
artigianali. 


piu 24 ore 

di lievitazione 


Pizza rovesciata confunghi porcini e toma 


p tA, 6 

Un kg di farina di tipo 2 * 700 g 
di acqua • 3 g di lievito di birra 
secco • 1 5 g di sale Per farvire: 

Funghi porcini freschi q.b. ■ Toma 
di latte nobile q.b. • Sale q.b. • Olio 
extravergine q.b. • Pepe nero q.b. 

&7SA- use/u/e, 

Ciotola, spianatoia, teglia per pizza 
rettangolare, carta forno 

650 calorie per pornom 


I Mettiamo la farina in una ciotola, 
uniamo I 5 acqua e mescoliamo con 
un oucchiaio. Aggiungiamo il lievito, 
mescoliamo e infine uniamo anche if 
sale. Trasferiamo Timpasto sulla spia- 
natoia infarinata e lavoriamolo fino a ot- 
tenere una massa omogenea. Lascia- 
mo lievitare in frigorifero per 24 ore. 

2 Rivestiamo una teglia rettangola- 
re con la carta forno 0 ungiamone 
II fondo con un filo d'olio extravergine. 
Cospargiamola di sale e poi aggiungia- 


mo i funghi porcini affettati e la toma 
tagliata a pezzettL 

Stendiamo Pimpasto lievitato dan- 
dogli una forma rettangolare e ada- 
giamolo nella teglia, coprendo gli ingre- 
dient!. Informamoalla massima potenza 
del nostro forno per 15-20 minuti. 

4 Sforniamo la pizza, capovolgiamo- 
la nel piatto da portata, completia- 
mo con del pepe nero e portiamola in 
tavola. 
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Focaccia giaila 
con curcuma 
e capped, 
mortadella 
epuntardle 

fvcAccia, 

Una focaccia con curcuma 
e capperi * Mortadefla a fette 
non troppo sottili q.b, * Una 
puntanella • Un pomodoro 

* Olio extravergine di oliva q.b. 

• Senape q.b. 

450 calorie per porzione 

I In una ciotolina, raccogliamo la 
puntarella a listarelle sottili e il po- 
modoro a fette e condiamo con un 
filo d'olio extravergine. Scaldiamo la 
focaccia in forno, apriamola a meta e 
spalmiamo la senape alia base. Far- 
ciamola con la mortadella e I’insala- 
tina appena preparata, chiudiamola e 
serviamola. 



Pane e pizza 


m/ntxn 


diDaniele 

fteponi 

Prepara deliziosi 
bocconcini di aka 
gastronomia 


Spesa 
a persona 


euro 


Panino con mortadella, pecorino, uva caramellata 
e anacardi croccanti 



minuti 


Spesa 
a persona 


euro 


Un filoncino 

* Pecorino dolceq.b. 

* Mortadella a fette 
non troppo sottili q.b. 

* Uva caramellata 
q.b. * Anacardi tritati 
grossolanamente q.b. 

490 calorie per porzione 

S caldiamo il panino in 
forno e apriamolo a 
meta. Farciamolo con le fet- 
te di mortadella, il pecori- 
no tagliato a pezzetti piccoli 
e sottili, Tuva caramellata 
e gll anacardi tritati. Chiu- 
diamo e gustiamo. u 
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Ricettim... 

a prova di biMbt 


dot 2003 edtnge * 

j™*? 0 !? * cudna 44 Resigolasi sia dal doccolato fondente che da quello al latte. 

die porta tlsuonome. O J ~ 

sono ana vera borrta chefarafelici i vostri bimbi 99 


s>i 



JjU f te d ie*tfZ l b eA,3 U sc crff l 

□ 3 uova 

□ 230 g di zucchero 
semolato 

□ 80 g di burro 

□ 80 g di acqua 

□ 50 g di rum 

n 600 g di farina 00 

□ 1 0 g di lievito per dolci 

□ Un pizzico di sale 

□ 200 g di cioccolaito 
fondente 

□ 200 g di cioccolato 
al latte 

□ Zucchero di canna q.b. 

St/u / z 

Ciotola, fruste elettriche, 
frusta a mano, carta forno, 
teglia 


270 calorie per porzione 


Spesa 
a poTzione 
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Prepariamo I'impasto 


In una ciotola, montiamo le uova con lo 
zucchero semolato fino a ottenere una 
massa chiara e spumosa. Aggiungiamo 
il burro morbldo, lacqua e j| rum e 

confinuiamo a montare. 



Tutto cioccotatoso 


Incorporiamo, poi, la farina setaccia- 
ta con il lievito per dolci, un pizzico 
di sale e mescoliamo con una frusta a 
mane. Tagliamo a pezzettini il cioccola- 
to fondente e a[ latte. 



Nella teglia 


Mettiamo il cioccolato nefla ciotola con 
Timpasto e mescoliamo bene il tutto. 
Con le mani inumidite, formlamo tre 
grossi biscotti e adagiamoli in una teglia 
rivestita di carta forno. 



Cospargiamo la superficie dei biscotti 
con lo zucchero di canna e cuociamoli 
in forno ventilato, a 1 80 gradi, per 25-30 
minuti. Sforniamo e lasciamo intiepidire 
prima di servire. 



Un'Ideainpiu? 

Tagliamo a fette i biscottoni e poi scal- 
diamole in forno per qualche istanle in 
modo da renderle ancora piu croccanti. 
Piaceranno anche ai piu grandi. ■ 


L edfe/iuaft’/a,... 



BISCOTTI TRIPLO CIOCCOLATO 




w tm __ 

370 g di cioccolato fondente 
* 160 g di zucchero di canna 


» 1 10 g di fanna * 2 uova * 60 g 
di burro * Vs cucchiaino di lievito 
Un pizzico di sale 


Sciogliamo a bagnomaria 
220 grammi di cioccolato 


liamo il tutto fino a ottenere un 


composto omogeneo. 


fondente e il burro, mescolan- 
do fino a ottenere una enema 
morbida. 


S Fodenamo la teglia con car- 
ta forno e, aiutandoci con 
due cucchiaip formiamo delle 
quenelle con il composto, che 
adageremo sulla teglia. 


2 In un ciotola mettiamo le 
uova, lo zucchero di can- 
na e mescoliamo con le frnste, 
Quindi incorporiamo, poco alia 
volta, il cioccolato f uso. Aggiun- 
giamo la farina, il lievito, il sale 
e due terzi del restante ciocco- 
lato, fatto a pezzetti. Mesco- 


4 Guamiamo ogni quenelle 
con le scaglie di cioccolato 
rimaste, Inforniamo a 160 gradi 
per circa 20 minuti, quindi fac- 
ciamo raffreddare e serviamo. 
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La grande pasticceria 


mm] 


tyoltt/ At f(rtst0 


■- BISCOTTI 

alle mandorle 


Stofiano, ha accumulate 
importanti esperienze 
in haMemestm. 
Edocenteeconsuiente 
di pasticceria 


66 Un piccolo grande dassico della pasticceria. Da gustare 
a qualsiasi ora, sono perfetti per accompagnare una tazza di te” 



minuti 


Jutfvuiietiti 


□ 600 g di farina 
di mandorle 

□ 4Q0g di zuochero 
semolato 

□ lOOg di miele 
millefiori 

□ 3 album! 

□ Un uovo 

□ Ys bacca 
di vaniglia 


Per compietare 

□ Zucchero 
a velo q.b. 

□ GraneNa 

di pistacchi q.b. 

□ Grand la 

di nocciole q.b. 

□ Un albume 

Planetaria o fruste 
etettrice, ciotoline, 
teglia, carta fomo 


820 cakjrk perporzkw k 


Spesa 
a persona 
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La grande pasticceria 



lilt impasto semptice 

Mettiamo nel bicchiere della planetaria 

la farina di mandorle, lo zucchero 
semolato, il miele e i sem i del fa bac- 
ca di vaniglia* Awiamo la macchina e 
aggiungiamo i'uovo e gli albumi. 



Formiamo le patline 

Lavoriamo fino a ottenere un compo- 
sto compatto. Stacchiamo dei pezzi di 
impasto e formiamo delle palline grandi 
piu o meno quanto una noce. 



Giriamole nell'albume 

Mettiamo f’albume in una ciotolina e 
immergiamoci, una alia volta, le palline 
di impasto, rigirandole in modo da rico- 
prirle completamente. 



Guamiamo i dolcett i 


Rigiriamo le paliine nella granella di 
pistacchio, in quella di nocciole o 
nello zucchero a velo, fino a ricoprire 
tutta la superficie in maniera uniforme. 



■ ant > * 

Diamogli forma 


Di seguito, con le mani, diamo la forma 
che piu desideriamo ai nostri biscotti 
(tondi, a mezzaluna, ecc.} e adagiamoli 
su una teglia rivestita di carta forno. 



Cotti at purrto giusto 


Cuociamo in forno gia caldo a 190 gra- 
di per 12 minuti. Una volta cotti, toglia- 
mo dal forno i nostri biscotti e lascia- 
moli raffreddare completamente. g 


Gusto efantasiaperdoketti dawerogolosi 


S Come abbiamo visto, *Xhi non ha disposizione fa 

possiamo utilizzare la planetaria, puo realizzare 

stessa base per tutti i tipi di questi biscotti con le 
biscotti. A pnescindere da fruste elettriche. Si tratta 

come vogliamo guarniriL di un Impasto abbastanza 

J Per q uesta ricetta, dob biamo sem plice. 

utilizzare il miele millefiori o / Se prepariamo Timpasto in 

comunque un miele chiaro e anticipo, awolgiamolo nella 
non troppo aromatizzato. pellicola per alimenti per 

S Visto che I 1 im past o e non farf o asci ug are. 

composto da farina di f L/aibume che usiamo per 

mandorle, uso soltanto i ricoprire le palline di impasto 

semini di mezza bacca di ci serve da “collante" per fa 

vaniglia. copertura del biscottini, 


* Per le forme dei biscottini, ad esempio lo zucchero 
possiamo dare libero sfogo semolato o I pinolL 
alia nostra creativita o Sono, inoltre, buonissimi 

magarf imitare quell i della con la frutta candita e 

nostra pasticceria preferita, volendo, dopo la cottura, 

S II biscotto alle mandorle e possiamo anche passarii nel 

dawero perfetto quando cioccolato fondente e nella 

e morbido a I Pinter no e farina di cocco. 

croccante all’esterno. AI J Se vogliamo regal are 
morso dobbiamo proprio questi dolcetti, o portarii 

sentire quests sensazione. a una cena con gli amici, 

/ Possiamo guamine questi conserviamoli in saochetti 

deliziosi dolcetti utilizzando di plastica. Si mantengono 
anche altri ingredient!, come freschi per qualche giomo. 
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La grande pasticceria 



fyfflci/ At bi&chieA& 

Cotton 


CHEESECAKE 



CM consuknte e docmte 
di cutina, organizza events 
e matrimom. Spedalizzata 
in pasticceria, h sua cudna 
e medsterranea, rm conun 
leggero tocco esctko. 


66 Una versione cotonata di questofamoso dolce, particolarmente 
morbida e soffice grazie ali'impiego detie chiare d'uovo montate 99 





Spesa 
a porzione 


euro 


pew**, 

□ 6 uova media a tamparatuna ambtanta 
n 140 g di zucehero semotato 

□ 250 g di forimaggio spalmablle 

□ 60 g di farina 

□ 20 g di amido di mais 

□ 1 00 ml di panna fresca da montare 


□ 60 g di burro 

□ V 2 cucchiaino di lievito per dolci 

□ Un pizzico di sale 

□ Un cucchiaino di succo di lirnone 

□ Un cucchiaino di scorza grattugiata 
di lirnone 

□ Un baccelio di vaniglia 


Pentolino, ciotola, frusta, frusta efattriche, 
stampo a camiera, teglia reitangolare, 
carta stagnoia, carta fomo 

370 axiom per porzione 
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La grande pasticceria 



Sciogtiamo iformaggi 

Mettiamo a scaldare la panna in un 
pentolino. Uniamo j| burro morbido e 
il formaggio spalmabile. Portiamo a 
bollore e spostiamo dal fuoco. 



Prima gli albumL. 

Prendiamo le uova e separiamo i tuorli 
dagli albumi. Con le fruste elettriche, 
montiamo questi uttimi a neve, dopo 
aver agg junto un pizzico di sale. 



Poii tuorli 


A parte, mescoliamo i tuorli con lo zuc- 
chero, senza montarli. Aggiungiamo il 
cucchiaino di succo di limorte e me- 
scoliamo. 



Tocco aromatico 


Profumiamo il composto di panna e 
formaggi con la scorza grattugiata di 
llmone e i semini del baccello di va- 
niglia. 



Uniamo i due composti 


Versiamo il composto aromatizzato 
nella ciotola con i tuorli e lo zucchero 
e mescoliamo fino a incorporarlo com- 
pletamente. 



Perfetto senza grumi 

Uniamo in due tempi 9a farina, il lievito 
In polvere e I’amido dl mals, setao- 
ciandoli, Poi mescoliamo per evitare 
ehe si formino dei grumi. 



Piano piano! 


Aggiungiamo anche gli albumi montati 
a neve e mescoliamo lentamente dal 
basso verso Palto, fino a otterere un 
Impasto uniforme. 



Cottura a bagnomaria 

AI oentro di una teglia mettiamo lo 
stampo drcolare* dopo aveme fodera- 
to i bordi e il fondo con la carta forno. 
Foderiamo anche con la carta stagnola. 
Versiamo due dita d’acqua nella teglia. 



In forno in tre tempi 

Mettiamo i’ impasto nello stampo. Cuo- 
ciamo a 200 gradi, in forno statico, per 
20 minuti e poi per altri 20 mlnuti a 160 
gradi. Spegniamo il forno e lasciamo il 
dolce all ’ interno per 30-40 minuti . ■ 


La Prova del Cuooo 


81 





La grande pasticceria 




Artista della pasticceria, 
con k sue creazioni delizia 
tiiristieaynamdini 
diMinon \ in Costiem 
Amaifkana 


tyolci/ (AfWfxAZilMi 

CANNOLI alia crema 

di castagne e cioccolato 

44 Una rivisitazione in chiave autunnale del classico dolce siciliano. 
Vedrete, lascera a bocca aperta i vostri ospitP 9 



minuti 


piu 30 mfriwt/ 

di riposo 


euro 


t rtftl Mtf O CMwlt _ 
Per Timpasto dei cannoli 

□ 500 g di farina 00 

n 40 g di zucchero semolato 

□ 40 gdi burro 

□ Un pizzico di sale 

□ 4 nova 

□ I semi di V? baeca di vaniglia 


□ 80 g di liquone marsala 

□ La scorza di V 2 limone 
□1 Un pizzico di eannella 

□ Olio di semi di arachidi per friggene q.b. 

Per componv e decorare 
□1 Un kg di enema di castagne 

□ Zucchero a velo q.b. 


□ Granella di nocciole q.b. 

□ Cioccolato fondente fuso q.b. 

Padella, mattareflo, coppapasta tondo, 
cannelli d’acciaio 

360 calorie (a pezzo) 
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G/i ingredient £ /n due temp/ 

Impastiamo farina, burro, zucchero, 
vaniglia e sale. Incorporiamo anche le 
uova e mescoliamo impastando con 
cannella, limone e marsala. 



Lavoriamo Pimpasto a panetto e pro 
teggiamolo con la pellicola, quindi met- 
tiamo a riposare in frigorifero per 30 
minuti. 



Eccoi cannoli 


Stendiamo !a sfoglia e, con un coppa- 
pasta, ricaviamo i disehi che avvolgere- 
mo attorno a un cannello, saldandone 
i lembi. 



Morbidafardtura 


Friggiamo i cannoli nell’olio a 180 
gradi, quindi scoliamoli dall’unto, fac- 
ciamoii raffreddare e farciamoli con la 

crema di castagne 



Immergiamo nella granella di noccio- 

le le estremita del cannolo, facendole 
aderire alia crema di castagne e cioc- 
colato. 



Dolci rifinrture 

Rendiamo doppiamente delizioso agm 
cannolo irrorandolo con II cioccolato 
fuso versato a file. Spolveriamo di zuc- 
chero a vela e serviamo. ■ 


& /a. Qg£l 

LA CREMA CASTAGNE E CIOCCOLATO 

almeno 40 minuti, rigirandole di 
tanto in tanio, da quando avranno 
preso boll ore. Quando ci ac corgi a- 
mo che so no lessate, togliamole 
dalla fiamma, portiamole sul tavolo 
di lavoro e fniliamole con un mi- 
xer a immersione. Aggiungiamo lo 
zucchero semolato e mescoliamo. 

Aggiungiamo al cioccolato fuso il 
burro ammorbidito. Emulsioniamo 
bene e versiamo il tutto nella cre- 
ma di castagne, Misceliamo con la 
spatola. La crema e pronta per far- 
cire i cannoli. 


800 g di castagne sbueciate e 
speliate Acqua per bo! lire le 
castagne q.b. * Un pizzico di sale 
fine 2 foglie di alloro 350 g di 
zucchero semolato 1 00 g di burro 
« 50 g di cioccolato fondente al 
50% gia fuso e spatolato 


M 


ettiamo le castagne in una 


sale, aggiungiamo le foglie di al- 
loro e mettiamo sul fuoco. Faccia- 
mole cuocere a fiamma do Ice per 
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La ricetta sprint 




Antipasti/ Vfi'Wfr 

SFOGLIATINE 

salate all'uva 


“Quests croccanti fagottini ripieni di gorgonzola sono perfetti 
per un aperrtivo o un buffet 99 


Un rotolo rettangolare 

di pasta sfoglia fresca 
• 50 g di gorgonzola 
piccante • 8 acini d'uva 
(circa 40 g) • Un tuorlo • 
4 cucchiai di granella 
di pistacchi • Insalatina 
mista o foglie di vite 
per decorare il piatto q.b. 


&QS&U 

Carta forno, teglia 

354 calorie per porzione 

1. Con un coltello, dividiamo II 
rotolo di sfoglia in otto rettangoli. 
Su ognuno posiamo un tocchetto 

di gorgonzola. 

2. Adagiamo su ogni pezzetto di 
formaggio un acino di uva diviso 


a meta e privato dei vinaccioli. 

3. Chiudiamo afagottino i rettan- 
goli di sfoglia faroiti, saldando tra 
loro i lernbi oppostL 
4 - Pennelliamo i fagottini con 
I’uovo sbattuto, poi completia- 
mo con Ea granella di pistacchi. 
Cuociamo in forno preriscaldato 
a 200 gradi per 15 minutL Servia- 
mo le sfogliatine sopra un letto di 
insalatina. 
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Le vostre ricette 




Airti ice del blog 
mipiacemffabene.corn / e 
un'esperta di cutina natumle. 


Atityasti/ VeAde, 

KtorteUovagabondo 

" Una rielaborazione dell'involtino primavera, 

particolarmente ricca di spezie e sapori inediti, 

che rende intemazionale questo tipico piatto romagnolo" 



euro 


Per la pasta 

□ 200 g di farina semintegrale 

□ Un cucchiaino 

di lievito a base di cremor tartaro 

□ V 4 di cucchiaino di curcuma 

□ Un pizzico di sale marine integrate 

□ 40 g di olio extravegine di oliva 

□ 90 g di acqua 

Per if ripieno 

□ 3 g di zenzero tritato finemente 

□ 50 g di cipoiia rossa tritata 

□ 80 g di cavolo cappuccio tritato 


□ 80 g di carote tritate 

□ 30 g di semi di girasole tostati e trltati 

□ 50 g di noci (o mandorle) tritate, 
tostate e salate 

n Un cucchiaio da olio extravegine 

di oliva 

□ Un cucchiaio di salsa di soia 

□ Vi cucchiaino di curry dolce 

□ Noce moscata e pope q.b. 

□ Un cucchiaio di sesamo bianco 

□ Un cucchiaio di sesamo nero 

Per la salsa 

□ Un cucchiaio di aceto di mete 


□ 2 cucchiai di concentrate 
di pomodoro 

C Un peperoncino secco 

□ 4 cucchiai di succo di mela limpido 
al naturale 

C Erfoa cipollina tritata q.b. 

□ On pizzico di sale marino integrate 



Ciotola, spianatoia, mattarello, 
coppapasta tondo, padella, pentolino, 
tegiia, carta forno 

412 cohrieperpotTione 
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Le vostre ricette 




Partiamo dall'impasto 


Verstamo la farina in una ciotola. Aggiun- 
giamo il lievito, un pizzico di sate e la 
curcuma. Uniamo I’olio, I’acqua e impa- 
stiamo il tutto fino a ottenere un panetto. 



Tanti dischi di pasta 


Riprendiamo il nostro impasto e sten- 
dlamolo oon il mattarello a circa mezzo 
centimetro di spessore. Con un coppa- 
pastatondo, poi, ricaviamo dei dischi. 



Vanno cotti in fomo 

Sistemiamo tutti i tortelli su una teglia 
rivestita di carta forno e infomlamoli, a 
1 80 gradi, per circa 30 minuti. 



Prepariamo il ripieno 


In una padeila con un goccio d'olio, sof- 
friggiamo lo zenzero e la cipolla rossa. 
Aggiungiamo il cavofo cappuccio, ie ca- 
rote, la noce moscata e il curry. 



La forma dassica 


Mettiamo un cucchiaio di ripieno ormai 
freddo al centro di ogni disco di pasta. 
Richiudiamo i dischi a mezzalunae unia- 
mo le due estremita in modo daformare 
* classic! tortelli. 



Sahina veloceperservirc 


Mettiamo in un pentolino il concentrate), 
I’aceto, il succo di mela, il peperoncino 
e il sale. Cuociamo per qualche minuto. 
Serviamo i tortelli con la salsa aromatiz- 
zata con F’erba cipollina. 



Un mix di sapori 


Cuociamo per circa died minuti, unen- 
do, a cottura quasi ultimata, i semi di 
girasole, le noci tritate, la salsa di soia 
e il pepe. Lasciamo raffreddare. 



Una "scacchiera " di semini 


Spennelliamo la superficie dei tortelli con 
II succc di ntela. Spolveriamone meta 

con i semi di sesamo bianco e I’altra 
meta con quelli di sesamo nero. 


LA CURCUMA 

Per il suo colons giallo intense, 
j/S e detta anche "zafferano delle 
Indie”. Tipico ingrediente della 
cucina orientate, oggi, grazie a lie sue 
riconosciute propriety antltumorafi, 
e entrato anche nella nostra cucina. 

Si ricava da una radice di una pianta 
erbacea e si abbina berissimo a cami 
bianche, legumi 
e pesce. Ottima 
anche per 
amcchiregli 
impasti, come 
quelli dei salatini 
fatti in case. 
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diRiecardo 

taAH 

De/?nisce/asua 
airina de/ rkordo" 
die dev'essere eobruta, 
istirrtivct e caida Tiene 
corsi dicudna e ilsuostio 
e www.rkmrdofncchmL{L 


jK-pwjica, Le cose da fare in cucina per ottenere il miglior risultato 

Per un cordon bleu 
aregpkid'carte 

"Lafettina panata efardta e unagolosrta. Prepararla sembra 
facile, ma I'errore e dietro I'angolo: ecco come non sbagliare!" 


I I cordon bleu e un piatto adorato 
dai bambini, e non solo. Realizzarlo 
a casa prevede pochi, ma precisi 
passaggi, pena un risultato non 
soddisfacente. Gli errori piti comuni, 
infatti, sono una farcitura sbagliata 
e I’utilizzo di burro per friggere a 
temperature troppo elevate. Inoltre, 
la panatura va effettuata due voite, 
in modo da sigillare bene la farcitura 
del cordon bleu. In caso contrario, il 
formaggio, fondendo, finirebbe nel 
burro. Quello che ci serve sono fettine 
di vitello, uova, pangrattato e farina 
per la panatura, sale, prosciutto 
cotto e formaggio per la farcitura. 
Vediamo come procedere. 

I ll primo passaggio consiste nel sa- 
lare la carne e poi adagiarvi il pro- 
sciutto e il formaggio. Entrambi gli 
ingredienti devono essere racchiusi per 
bene nella carne in modo da non fuo- 
riuscire (fig. a). 

2 Possiamo procedere alia panatu- 
ra: passiamo la carne farcita nella 
farina, che serve a far aderire I'uovo. 



Quest’ ultimo deve ricoprire perfettamen- 
te tutta la superficie della carne. Pas- 
siamo, poi, la fettina nel pangrattato, 
facendolo attaccare con cura (fig.b). 

3 Ripassiamo la fettina panata di nuo- 
vo nell’uovo e ancora nel pangratta- 
to. Scroll iamola delicatamente e verifi- 
chiamo che la forma del nostro cordon 


bleu sia regolare, quindi passiamo alia 
cottura A**- 

4 11 burro non deve essere troppo cal- 
do* altrimenti il cordon bleu rimar- 
rebbe crudo dentro e brucerebbe fuori. 
La temperatura interna deve essere di 
circa 45 gradi. Una volta dorato, il nostro 
cordon bleu h pronto m 
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La posta del cuoco 



CHEF E MAESTRE 
RISPONDONO... 

Pmblemi con ingredients, quantity, tempi di cottura 
e temperatura delfomo ? I nostri cuochi rispondono a tutti 
i quesrti, con preziosi consigii per realizzare al megiio ie vostre ricette 



UposfadelcMrw 

Problemi in cucina? 

Curiosita? 

Scrivi una e-mail a 
chefemaestre@laprovadelcuoco 
magazine.it. Nell’oggetto indica il none 
dello chef o della maeslra di cucina a cui 
vuoi proporre la domanda. Le migliori 
saranno pubblicate sul magazine. 


RICETTE D'AUTORE 

Piatto pcvero, ma buonissimo 

Carissimi cuochi, cgni giomo a casa mra 
avanza del pane: general men te, via nel 
mixer per utilizzarlo neJIe preparazioni in cui 
e richieslo il pangrattato. Ma tempo fa avevo 
assaggiato il pancotto. Chi mi suggerisce 
come farlo e con quali ingredienti? 

Luisa, da Reggio Calabria 


Risporafe Alessandro Spisni 


Certamente, corn Luisa; eccoti 
accontentata Tagliailpme 
mfferrm a fette ; soitili quanto 
m mignolo, o a cubetti pkcoli 
Mettilo direttamente net tegame che vorrai 
ware per fare il pancotto e copri con 
abbondante hrodo di carne \ Lascia riposare 
per almeno unora, aggiungendo brodo 
quahra il pane lo avesse tutto assorbito; per 
tm buon risidtato, il brodo deve coprire il pane 
anche solo di un centimetro. Un quarto d* *ora 
prima di mangiare, cuoci la preparazione 
lasciando sobbollire per cinque minuti: vedrai 
il pane gonfiarsi, ma senza spappolarsi 
Spegni il pancotto e aggimgi una noce di 
burro, ma grattata di noce moscata e ma 
generosa dose di parmigiano grattugiato. 
t( Parmigiano come se piovesse", come dice la 
nostra Antonella £ un piatto govern, antico, 
che mi comedo il lasso di prepararmi almeno 
ma volta al mese ! Un abbraccia 



Alsaporediamaretto 

Ciao, cuochi della Prova Mio marito 
adora gli amarettL Per sorprenderio vorrei 
proporgli un piatto dal gusto particolare. 
Avete qualche ricetta da suggerirmi? 

Paola, via mail 


Rkpande D^B ongwanni 

Ciao, carmima lettrice, gli 
amaretti sono un ottimo 
ingredients da usare in 
tantissimi piatti. Latradizione 
piemontese li utilizza passati in pastella e poi 
fritti , quella modenese alt Memo del mitici 
Wrtelli di zucca e nella tradizione dokiaria si 
possono impiegare per un semifreddo oppure 
per un burnt. Il piatto che pern tipropongo io 
e m po’piu blzzarro, ma dal gusto davvero 
mica Si tratta di m risotto sfumato con un 
po f di brandy al posto del vino \ mantecato 
con gorgonzola dolce e cosparso con la 
granella di amaretto. Semplice, ma davvero 
alia moda Che ne did? Scrivki per dirci se 
sei rimcita a s tup ire tuo marito con quesie 
idee che ti ho data e, per ora, buona cucim! 

Gustidelbosco 

Autunno, tempo di castagne. Voglto 
utilizzarie per preparers in casa gli gnocchi, 
partendo proprio daila realizzazione dalle 
farina. Voi che siete bravissimi, mi spiegate 
da dove cominciare? 

Grazia, via mail 


flispomte Fruncesca Marsetti 

Cara Grazia, gli gnocchi di 
castagne sono molto gusto si: 
hai avuto ma bella e buona 
idea. Se vuoi fare addirittura 
la farina, partendo da castagne secche, ci 
complkhiamo un po r la vita , ma ti dico che in 
commerdo ci sono dei piccoli "mulini” da 
tavolo per poterla realizzare Se vuoi optare 
per qualcosa di piu veloce, invece, ti 
suggerisco di scegliere una buona farina di 
castagne biologica Ecco la ricetta che 
utilizzo solitamente 

Gnocchi di castagne 

500 g pat ate di montagna gid lessate • 200 g 
farina di castagne biologica • Un tuorlo 

• Un pizzico di sale 

Passiamo le patate gid lessate alio 
schiacciapatate Aggimgiamo la farina di 
castagne, il tuorlo e il sale. Impost iamo il 
tutto, ricaviamo dei cordoncini e tagliamoli 
a tocchetti, come per gli gnocchi classic! 
CuodamoH in acqua salata e, per servirli 
al megiio, scegliamo una salsa ai “gusti del 
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Fai conoscere la tua attivsta a 
piu di 10 milioni di viaggiatori! 

Collegati a www.trQvav3aggi.it 

Clicca sill box "Scopri il TrovaViaggi" 
Segui le istruzioni e... in pochi dick 
la tua struttura sara online! 


Turistipercaso.it e sempre piu ricco e ti offre la possibility 
di organizzare il tuo prossimo viaggio scegliendo tra 
le migliori e proposti da 

Agenzie, Tour Operator, Hotel, B&B e AgriturismL 

Cosa aspetti? Collegati a www.trovaviaggi.it 
e organizza la tua prossima vacanza! 
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L’agenda del mese 

E qM U, f&sfa? 

Sagrejiere, appuntamenti enogastronomici 
tutto quanto c e di buono in giro per I'ltalia 


4, 


Mostra mercato del tartufo bianco 

Sati Giovanni d'Asso (SI) 

Un appuntamento per lesteggiare il tartufo 
bianco all’interno di uno dei paesaggi rurali 
piu belli al mondo. il piccolo borgo medievale 
di San Giovanni d'Asso off re due weekend 


12-13 


-3 


19-20 


per degustare, acquistare, conoscere e anche cercare il 
"diamante bianco”, Insieme al Tartufo Bianco delle Crete 
Senesi, nelFambrto della Mostra mercato i visitatori 
potranno conoscere altre grand! eccellenze di questo ter- 
ritory come Folio extravergine di oliva, il formaggio 
pecorino, il vino della Doc Orcia, il miele. 
www.mostradelfartufobianco.it 
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Cioccoshow 

Bologna 

Cinque giomate ricche di gustose iniziative 
che renderanno ancora piu "doles 33 
passeggiare net centre storico della citta. 
Corsi, laboratori, dimostrazioni, intrattenimento, visite 
ai luoghi meno conosciuti della citta e, naturalmente, 
tante dolci degustazioni. 
www.ci oc cos how. it 


16-20 



19-22 


Gluten free expo 

Rimini 

Esposizione interamente dedicata 
alFalimentazione e ai prodotti senza glutine, 
dove visitatori e addetti ai lavori potranno 
trovare ie risorse necessarie per Feducazione, 
Finformazione e la promozione degli alimenti gluten 
free, Inoltre showcooking per i piu piccoli, corsi 
di degustazione e tanto altro ancora. 
w w w.g lute nf reeexpo . e u 
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PJSO 


Le schede esclusive 

firmate dal pluri-premiato 

pasticcere de 

LA PROYA DEL CUOCO 

in un comodo Ricettario 
a Schede PlastifiLcate 




& 



OS- 


IN EDICOLA 


NON PERDERE 
LA TERZA USCITA 

Tante pratiche schede 

con dolci ricette passo passo 


In televisione 

Q/asay bcfiU fojv 

acumdiAmiMamMismo 

E ancora RISCHIATUTTO 

£ tomato sugfischermi di Rai Tre lastorica trasmtssioneportoto alsuooesso da Mike Bongiomo 
negfi anni 70. Aitimone Fabio Fazio, aceompagnato da Ludovico Peregrini, il "signor No" 


wm Dope le “puntate- 
cvcnto” di aprilc, il pub- 
blico e tomato a giocare a 
Rischiatutto con novc ap- 
puntamenti in onda su Rai 
Tre il giovedi in prima se- 
rata. Fabio Fazio (nella fo- 
to con Ludovico Peregrini), 
conduttore del programma, 
ha ripreso in mano il quiz 
per un viaggio che accompa- 
gna il pubbiico attraverso le 
passioni e le storie dell 1 Italia 
di oggij secondo la formula 
di un gioco di ieri. In cia&cu- 
na scrata, il conduttore e ac- 
compagnato da un giovane 
talento del cinema. La “ma- 
teria vivente” £ una delle in- 
no vazioni inserite nel regola- 
mento dalla nuova edizione: 


un personaggio di spicco 
dcllo sport o dcllo spettaco- 
lo pone ai concorrenti quesi- 
ti sulla propria camera. Per 
aggiudicarsi il montepremi 


bisogna superare le tre fasi 
del gioco: domandc prelimi- 
nary tabellone, con la “easel- 
la Mike” c quclla “web”, 
e domande fin all in cabina. 



L'lTALlA SECONDO MIKA 


Lartistn angle libanese apre le parte della saa corn per dor vita a am stowpieno di ospiti speciali, 
performance orignali e conversazioni smeali 



ElsfriVi Stasera Casa- 
Mika e il titolo del “one 
man show” che ve- 
de protagonists Mi- 
ka (nella foto): quattro 
puntate in prima se- 
rata, il martedl su Rai 
Due, Un pro- 
getto pro- 
fondo e 
per- 


sonal© quelfo delfar- 
tista anglolibanese, 
che vuole realizza- 
re un programma mol- 
to intimo, aprendo la 
sua casa per far co- 
noscere il suo mondo. 
Ci sara spazio per bal- 
lare, cantare, raocon- 
tare ritalia attraver- 
so gli speciali incontri 
che Mika ha realizzato 
viaggiando da nord a 
sud + Stasera 


CasaMika sara il luogo 
in cui porters quanto 
dt piu curioso ha tro- 
vato nel suo percorso 
e in cui accogliera tan- 
ti ospiti speciali che, 
insieme a lui, daranno 
vita a inedite e origina- 
li performance, oltre a 
conversazioni surrea- 
li e divertenti o discus- 
sioni su tematiche dr 
attualitA. Un proget- 
to molto arti- 


colato, nrta 
alio stes- 
so tempo 
airinsegna 
delforigi- 
nalita, del- 
la creativita e 
della “follia”. 



S CHL DOVE, 
j QUANDO? 

\ All'inizio del 2017 Nino Frassica 
j condurra su Rai Uno un programma 
I in died puntate dedicate al mondo 
j dele fiction. Accanto a lui ci sank 

\ Flavio Insinna. 

| 1 20 big in gara al Festival di 
Sanremo si esibiranno durante 
| la prime semta per dare modo al 
| pubbiico e alle giurie di prendere 
1 subito confidenza con i brani. Nelle 
I precedenti edizioni, invece, erano 
| suddivisi in due gruppi. 

| Per i iettori appassionati di Gamilleri 
i e in anivo un be! regalo: la Rai e la 
i Palomar, casa d i prod uzione del la 
[ serie II commissario Montalbano, 
j stan no pensando di realizzare 
[ nuove fiction fratte da altri romanzi e 
i racconti defautone sicillano, 

I La protagonista de 11 capitano 
[ Maria n nuova serie di Rai Fiction 
i che verra realizzata nei prossrmi 
\ mesi, sara Vanessa Incontrada. 

I La messa in onda e prevista per 
\ I'autunno del 2017. 

| Nei mese di ottobre sono iniziate le 
| riprese di altri due episodi della serie 
Ultimo. Protagonists, anche quests 
1 volta, Raoul Bova, 



| 66 Dagjovanesonostato 
\ ungmrt signore perche, 

\ per {more di mia moglie Lucia, 
\ sonoriusdtoascansare 
\ letentazioniele belle donne. 

| QggJ che sono 
| veahtysono 
| letentazioni 
i diescansano 
| me/” 

Uno Banfi fattore) 




In televisione 



La sfoglina piu amata della Tv 

Buona cueina, antichi sapori, rispetto delle tradizioni e grande simpatia Sono quest! gli ingredient! chefanno 
di Alexandra Spisni una cuoca unica nel suo genere diArma Maria Attune 


a 

una sfoglina dentro e fuori, la nostra 
Alexandra Spisni. La sua "arte” & ricer- 
catissima, tanto che la scuola che ha aper- 
to a Bologna, piu di 20 anni fa, per insegna- 
re questa antica tradizione, e frequentata da 
molti stranieri che vengono da ogni contL 
nente per apprendene i suoi segreti. Ama a 
tel punto la sua professione die negli anni 
passati si e battuta per fare in modo che la 
sua negione certificasse quello di "sfoglino/ 
a" come un vero mestiene, Questo risultato 
e il punto piu alto della camera Da piu di 1 5 
anni Alessandra detiene un prestigioso rico- 
noscimento, il premio di “mattarelio d’oro”. 

Come si diventa brave slog line? 

Penso che git sfogiini slano tuW bravi. Ognuno ha ie 
proprie canatteristiche e rwtti non hanno vinto premi, 
ma questo non fa diiom degli sfoglini di sene ft 
D'aftmnde nemmeno Vasco Rossi ha vinto Sanremo... 

II truceo per una sfoglia perfetta. 

Non cisono trucchi ma tanta prabca : funico modo per 
imparare e fare! Piu Me piu impan e quindi migiion. 

Perche hai deciso di ansegnare 
quest ’a lie? 

Le donne hanno pradcato e tramandato questarte per 


generazionL Insieme a mio frateilo r anche lui sfogiino 
plunmedagliato, ho creduto che vaiesse fa pena 
tentare di recuperare f cuituraimente, questo elemento 
di identity. Da tie nata ta scuola. 

I tuoi corsi sono frequentati da molti 
stranieri. 

Credo che quando set interessato alia conoscenza di 
un fuogo non puoisepararlo dalla conoscenza di usie 
tradizioni dei suoi abitenti. ia cucina f secondo me, b la 
fotografia piu complete distorts e territono. 

E im porta nte fare la pasta in casa? 

Fare ta pasta eun termine generico, comunea tutta 
I’ltalia l Ogni borgo o quartiere ha it suo prodotto 
carattensbco. Conttnuare a pmbcare questarte 
signifies mantenere vivo it calore delis famigtia, vslore 
fundamental deffa nostra cuftura t signifies garantire 
la continuite e fldentita di un popolo. Tutto it mondo 
mangia, ma solo gii itafiani si nuniscono a tavola con 
un piatto di pasta . TuW d invidiano. 

Qua! e II primo passo per chi vuole 
imparare a fare la pasta in casa? 

Avere vogiia di mangiaria! Disporre degli ingredient! 
giusti e deti’affiezzatum che f se pursemptice, e 
in&spensabUe. Fundamentals e anche avere quateuno 
vicino che sis esperio e che possa dare una mano. 



Dal 2007 sei alia Prova del Guoco, 
Cosa ti ha dato questa esperienza? 
Tantfssimo! Mi ha dato popolarita, dando 
un'acceierazlone fantastica afla scuola, alia 
conoscenza di guesfarte. Oggi molti mno chide 
cosa fa is sfogiina! Ho imparato motto dai grand! chef 
e ho scoperto faffetto della gente i 



Se dovessi paragonare 
Antonella a un 
piatto bolognese, 
quale sarebbe? 
Sicuramente is lasagna ; 
godunosa, succulents, 
beila da vedere, prosperosa, 
morbida e croccante, che 
non ti baste mail 
Tanti strati e ogni 
strata una 
meraviglia! m 


LfoMtetfa \k4aa, Sbistti beA, i teffcrli 4c Latova, 4d Ohjotcc 


Cannelloni di scarola 


consalsiccia 



400 g di farina integrals * 4 uova 

Per it npieno e il condimento: 1 ,5 

kg di scarola • 300 g di salsiccia 

* 200 g di grana grattugiato 

* 100 g di provola grattugiata 

* Un uovo * Sale q.b. 

* 500 g di besciamella gi& pronta 


I mpastiamo la farina con le 
uova fino a cneane un panetto 
omogeneo e lasciamdo riposare 
in frigo per aicuni mimiti, quindi t»- 
riamo ia sfoglia con un mattareilo. 
Ricaviamo dei quadrat) e sbollen- 
tiamoli in acqua salata. Sbollen- 
tiamo la scarola in acqua salata 
e poi trftiamola. Mettiamola in una 
ciotola e aggiungiamo il grana e 
i’uovo. Masco I tamo con le mani 
e conserviamo in frigo. Spellia- 


mo e sbncioliamo ia salsiccia e 
poi mescofiamola con la bescia- 
mella Lasctamo intiepidire e ag- 
giungiamo la provola. Faiciamo t 
quadrati di pasta col composto di 
scarola e anotoliamo i cannelloni. 
In una pifofila, mettiamo uno stra- 
to di hesciamdla con salsiccia e 
provola e adagiamo i cannelloni 
faiciti. Copriamo con attra bescia- 
mella e infomiamo per 20 minuti a 
200 gradi. 
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L’aJmanacco di Antonella 



1 



TOffi i gicrVii 

itteieMe* & M&! 


"Cari fetXorl vi regalo tante curiositq, injbrmazioni e consigliper fa casa, 
la salute e la bellezza. E per vo[ inoltre •, ie me ricette preferite" 


Novembre 


10 

G 

11 

V 

12 

S 

13 

D 

14 

L 

15 

M 

16 

M 

17 

G 

18 

V 

19 

S 

20 

! D 

21 

L 

22 

M 




it oVemtte- 


Proverbio del giorno 

“Quando le cose vanno male 
j| fisico non deve patire”. 

II consiglio 
(per il benessere) 

Per accelerare la digestione, 
sorseggia dopo il pasto acqua 
zuccherata dove e stata fatta 
bollire un’intera buccia 
di limone. 


V&tefutiTl Kovembte 


Proverbio del giomo 

“L’estate di San Martino 
(oggi) dura tre giorni 
e un pochino”. 

II consiglio ( trucchi 
in cucina) Se hai salato 



troppo la minestra, aggiungi 
alcuni pezzi di patata: 
assorbiranno un po’ di sale 
e li potrai togliere prima 
di servire. 


&abeifr12. KWetnbte 


Proverbio del giomo 


“La neve di novembre 
fa bene alia semente” 

II consiglio (per il 
benessere) L’intestino e 
pigro? Strizza mezzo limone in 
un bicchiere d’acqua fredda e 
bevi a digiuno, tutto d’un f iato. 





La ricetta della domenica 

Focaccia alia caprese 
invernale Per 6 persone, 
stendi un rotolo di base 
per focaccia, lascialo 
riposare come indicato 
sulla confezione e poi 
inforna a 220 gradi per 
15 minuti. Nel frattempo, 
trita grossolanamente 200 
g di pomodori secchi 


sott’olio. Sforna la focaccia 
e condiscila con i pomodori 
secchi tritati, usando anche 
qualche cucchiaio d’olio 
del vasetto, 2-3 cucchiai di 
pesto pronto, facendolo 
cadere a gocce su tutta la 
focaccia, e una mozzarella 
di bufaia tagiiata a fettine 
sottili. Irrora con un fiio d’olio 
extravergine e servi subito. 
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L’almanacco di AntoneUa 




Ltuudild- k cvetnfae. 


L’ingrediente 
della settimana 

E il cavolfiore! E un'eccellente 
fonte di vitamina C, potassio, 
acido folico ed e considerate 
un alimento antitumorale. A me 
piace lessato e condito con olio 
e aceto (o limone), gratinato con 
!a besciameila o fritto in pastella. 


tAoftfedi 75 novewMe- 


Proverbio del giorno 

“Dove regna amore 
non si conosce errore” 

II consiglio (per la casa) 

L’acqua di cottura della pasta, 
ma non di quel la all’uovo, e un 
ottimo detersivo per indumenti 
di seta e lana, anche se delicati 


tA&iwUdil 6 wn/ttnlte' 


II consiglio (per II giardino) 

Nel tuo orto in vaso non far 
mancare I’erba cipollina. 

Procurati i semi e falli germogliare 
in una zona tiepida, preferibilmente 
in casa. 


(jiovtch 17 ttcvewMe- 


Proverbio del glomo 

“Se vuoi che I’amicizia 
si mantenga, fai che un paniere 
vada e I’altro venga” 

II consiglio (trucchi in cucina) 
Alcune gocce d ’aceto distribute 


sulla carne di coniglio la 
renderanno piu bianca e saporita. 


Vw&Adi18 (t 


II consiglio ( segreti di beliezza) 

Contra I'acne, versa il succo di un 
limone (che ha propriety esfolianti 
e antibatteriche) in un bicchiere 
e aggiungi pari quantita d’acqua. 
Con un batuffolo di cotone applies 
la miscela sul volto, lascia agire 
per 5-10 minuti e risciacqua con 
acqua tiepida. 




Proverbio del giorno 

“Chi ti loda in presenza, 
ti biasima in assenza" 

II consiglio (per il benessere) 

Vuoi avere una memoria 
di ferro? Bastano 30 gocce 
di eleuterococco per tre volte 
al giorno. E un vaiido aiuto 
per ricordare tutto, consigliato 
a studenti e a chi pratica un lavoro 
intellettuale! 



La ricetta della domenica 

Piadina alia cacciatora Per 4 persone, soffriggi 
con 3 cucchiai d'olio extravergine 2 spicchi 
d’aglio schiacciati, 2 rametti di rosmarino interi e 
due carote a dadini. Elimina I’aglio e aggiungi 500 
g di macinato di manzo, fallo rosolare e poi bagna 
con una spruzzata di vino bianco; quindi unisci 
200 g di passata di pomodoro. Cuoci, coperto, 
per 15 minuti, mescolando e aggiungendo poco 
brodo (o acqua) se occorre. A cottura ultimata, 
saia e suddividi la came su quattra piadine 
riscaldate. Arrotola e servi. 


I ‘EWtettiflA. 20 ttcn/entbte 


LuKedi 21 nevetnlte 


Oggi e la giornata mondiale 
della televisione ed io quest’anno 
festeggio 30 anni in Rai! 

Il consiglio (per la casa) 

Per lustrare i recipienti di smalto, 
fai bollire delle bucce di patata in 
poca acqua per dieci minuti. 


MatyWi 22 n evsaUftt, 


II consiglio 
(per il benessere) 

Soffri di dolori osteoarticolari? 
Massaggia la parte con una 
crema a base di arnica: ad azione 
antidolorifica, decontratta la zona 
in modo naturale. 


Me/tcoWt 23 Ktn/ewMe, 


Proverbio del giorno 

“Per San Clemente (oggi) 

I’inverno mette un dente” 

II consiglio (trucchi in cucina) 

Dai sempre un gusto raffinato 
ai tuoi arrosti aggiungendo agli 
ingredienti alcune fettine d’arancia. 
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CRUCI PUZZLE 

Trova e cerchia ail'intemo delfo schema ie iettere 
consecutive che fornano fe parole sotto elencate f 
che possono formrsi In Me fe direzoni. Le Mere 
rirnste seoperte formeranno una paroia nascosta. 


AGRO 

ANETO 

CALDI 

CODA 

CON 

GRAND 


LETTO 

MARE 

OCA 

OLIO 

ORZO 

PANNA 


PASTA 

PELO 

PERA 

PRIM1 

UVA 


F 

C 

A 

L 

D 

1 

C 
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0 

R 
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0 

U 

0 

L 

D 
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A 

A 

N 

N 
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N 

A 

R 
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IL CUOCIVERBA 

Metti alia prova la tua abilita con le parole crociate 


Acacia, 

crasvnlataTi 

Sconitertto, 

frustrate 

"T 

ll mig lioTe 
amfoodi 
Charlie 
Brown 
_.van Pelt 

r 

Passaggio 
nel flume 

Stella della 
Veroine 

r 

La decora 
la cake 

design 

SI mangia 
a tra rtci 

Pari In alter 

1 

Raggsrare, 

ingannare 

Terrenl con 
filari di 
plnot 


tr 


i 


1 


Soho simili 
allequerce 

Final! di 
caldo 

_ 4 


4 



Dischiu- 
deral nuo- 
lj vamente 

1 Insaporito 






i 




Lo dice chi 
non ha 
capita 


J-* 







Una radfce 
plccante 

Insabtadl 

erbe 



1 ’ 


Donna 
che pre- 
pa ra mani- 
carettl 






CkKCSL. 

diwersa 

Uhpo'di 

pur^ 

-+ ^ 





Cuore 

d'Elsa 

Un po'dl 
fumo 



Cotti sonv 
maria- 
^VrCOtev 
sboilentati 


Raffaele, 

attoTe 

FJrweehio 

selvatico 

_ 4 




Germogli 
di Bruxel- 
les 


U 


Dibits 
composta 
da aran- 
e|a,carota 
elimone 

4 

Segnipre- 

moritori 

□el canto- 
re di Ulisse 

-+ * 





4 


Pancetta 
di maiale 
affuimicalLa 

-s 

i 


l 


Sfdefaka 
dal londo 

Post!.. 

locality 

-► 




Pasticci no 
lungoe 
sottlle 

Relativa 

all'alimpn- 

tazlofie 

Corretta- 

mente 

La patria di 
Ulisse 

-f 




T 





1 

u 

4 








Inmneiso 
ai fuochi 

Fiore 

-+ 


Fanno 

recipient! 

perfiori 


Si pesca 
nei torrent! 

La tasca 
pc che 

-S 





Scorre In 
Abasia 

Coppia In 
oqnisab 






l 



Lo sono i 
ca&tellX, 
dl chi 
fantastica 



4 




Lotta libera 

Tlpoefl 
forma ggio 
tenero 

-+ 




v 

Chlusura 
di night 

Sacchi da 
alpinisti 

-► 





L 








ll trtolo 
inglesedi 
Paul 

McCartney 

-► 




SUDOKU 

Rlemplie caseife bianche 
connum&ttia la 9, 
facendo in mocb che 
in ogni rigs,, cofonna 
e regtone siano present i 
Me ie cifre senza ripetersi. 
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STUFFER. 


www.zerolattosio.it 






Bonta ad alta digeribilita! 

L’intolieranza al lattosio e un probiema sempre piu 
diffuso e, per questo, abbiamo creato un’intera 
linea con contenuto di lattosio inferiore alio 0,1 %: 
yogurt, formaggi e dessert dedicati a chi ama man- 
giare prodotti altamente digeribili, senza rinunciare 
a un grande gusto. 

Una linea in continua crescita, perche troveremo 
sempre nuovi prodotti a base di latte da rendere 
disponibili atutti! 



Dall’Alto Adige. 
Garantito. 


Qualita e origine certificate. 


Mela Alto Adige IGP, Speck Alto Adige IGP 
e Formaggio Stelvio DOP: gli originaii garantiti. 
Prodottl secondo E metodi tradEzionali, 
hanno gusto e caratteristiehe che ii rendono 
unlci e inconfondibill E so no percio ambasdatori 
da una qualita autentica, nconosduta e tutelata 
daH'Unlone Europea con i march! IGF (Indicazione 
Geografka Protetta) e DOP (Denommazione di 
Origine Protetta). 




Campagna finanziata con ii contribute deli 1 Uni one Euro pea e dell' I tali a. 



